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A l’eau tiedes 51 om moer Je 
À] bœuf le premier au poti 
d a jetré fon éf- 
XS cumeadjourezay. d Tel Be 
1 tirer où À cinq cloux de ouofle Ar ` 


| quand'le potaura boüilli vne! dp ou ` 


 Cnpiron — adjoutez: y du mouton dai 
| veau, & vne volaille fi vous en voulez : 
i À ij 


Le Cuifinier 
On v peut adjouter vn petit morceau 
de petit lard, principalement en bauer, 
& s'il faut remplir le pot, que ce foit 
en mefme temps ou peu apres, & non 
plus tard, "Gr que d'eau {oit chaudes vne 
heure ou demie heure auant que dert 
fer vous mettrez des herbes » auec vn 
peu de concombres ou de racines felon 
la faifon , & du verjus en grain : La 
citroüille ou la courge, cl bonne auf 
‘au lieu d'herbes , ayant drefsé leipo- 
rage für des croutons ; ou du pain fe- 
ché au feu, faites-le mittonner fur dela 
braïze; & merrez du option? à mefure 
qu'il fera confomme: < 
On peutadjourter au potage deux ou 
trois jaunes d'œufs delaÿez, auec demy 
verre de verjus ou vn peu de vinaigre, 
cles ayant fait:vn peu: blinéhit de. 
“üantifurde Een," e 

104 rte aise de od sec 
1 Mettez vn pigeonneauouvn morceau 
dé veat,youvn pouler dans le pot, Ale 
“faites-cuire;y-adjoutäc vnou deux cloux 
idegirofle A vi morceau-de beurre; & 
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Antre Potage aisésauec la chair. 
de Porc. 

dires dans le por vn morceau | de 
petit: lard, ou d'autre chair falée , ad- 
joutez-y vn poulet, & les faitescuireen- 
femble, & lorfquela viande fera pref- 
que cuite méccez<y vn peu de perfil, & 
acheuez de faite cuire le tour, 

Autre potage aisé, 

Mettez de la viandeau pot, parexem= 
ple vn quartier d’oye falée de trois ou 
quatre iours , quand la viande cft cuite 
| à demy adjoutez-yÿ'des nauets ratiffez 
| &lauez dans de l'eau tiede; SC quelques 
clous de groe, & vn petit morceau 

delard:, & quande tout feracuit, ad- 
joucez-y du verjus en'grain vn quart 
d'heure auant que vous dreffiez le pota- 
ge &‘non plücoft ; afin que le verjus ne 
perde pas fa force. p 
Potage anx choux. 

Faites cuire à demy vn morceau de 
bœuf Sr vn morceau de falé, puis y ad- 
joutez des choux de Milan, ou d’au- 
tres choux achezgroflierement & bien ` 
lauez; adjoutez:y de la moëllede bœuf -4 
où de bonne graifle, quelques clous de 1 

A iij 
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girofle ou. SR poiute,.vne feuilledelau: 
rier qui foit feiche, & du fel s'il en eft 
 befoin:: vous pouuez y adjouter dela 
viande rotie à dem ou plus cuite coms 
mele col d’vne volaille d'Inde; ene per, 
drixou en quartier doye, ou. de quel- 
qu'autre volaille falée de deux ou-trois 
jours : faites cuire-letout parfaitement, 
puis tirez la viande, & auant que vous 
drefliez le potage on peut écraferlles 
choux auec le dos-d’vneculiere, ov- 
| Autre potageranx choux» 
` Prenez par exemple vne pommeide 
choux SC des oignons, & les faites ben), 
lir vn peu dans de l'eau; 'puisles,achez 
bien menu, faices-les cuire enfuitedans 
de l’eau auec du lard; de la moëfle où 
delagraïfle, &ymetrez-de l’efpice; du 
fel, SC vne Gëlle de lauriet quofoie fe= 
Ss ou vn peu de fariete feches obio 
Potage aux ris 
-Prenez par exemple yn quarteroñde 
ris, & le faites cuireauee debon botiillo 
de viande qui foit fans herbes, &c{urla 
fin adjourez-y du fel &vn peu de fafranz 
ouquelquesiaunes d'œufs delayez auec 
du boüillonafindeiaunirle ris remues ` 
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vn peu le tout enfemble dans le por & 
le dreffez: on peut y mettre vne volail- 
le qu'il faudra couurir du mefme riss 
quelques-vns font ce porageiaune , en 
y adjoútant vn peu de fafran diffour 
auec du boüillon, mais Je potage fera 
meilleur pour la fanté - s'il n’y a point 
de fafran. à 
Bifque. 
Mettez au pot vn trumeau: ouvre 
queuë de bœuf, ou de mier, og. gek, 
que aloyau coupé par morceaux, & vne 
heure:apres y adjouter du mouton, du 
veau; & vne volaille pour faireleboüil- 
lon meilleur, duffel, &:vn ou deuxcloux 
de girofle ou en ognon piequé-de cloux 
dégirofle, & quandle boüillon fera air, 
(een faur feruir pour faire cuire des pi-, 
géonneaux dans vn pot à part, lefquels. 
eftant cuits , il faut pafler le boüillon: 
dans vne cftamine , ou pañloire , fans: 
pteffer la viandes & y metete quelques 


cuillerez de boüillon dans vn:baflin op — 


dans vn plat garnÿ de croutons ou pain 

feché au feu ,faites-les mittonner furde. 

la braize , ayant couuerc le:plat regar- 

dez-y de fois d'autre , & remertez du: 
A iii) 


+ E Cuifinier ` 
boüitloñde: pigeons: quand ilen fera bes 
foin ; & peu àpeu,, de peurquelé pota- 
ge nefe noyceny mercant beautoup à ` 
la fois, &ilors que le pain fera renflés8&, 
pris, s left arraché au fond duplarÿily, 
fauc remettre du mefme bouillon ou: 
plütoff du boüillonsde! veau — on do. 
boüillon de champignons mefléenlëms 
ble, ‚puis il faucgarnir le potage. 

"Pong fairelabifque ;:metcez pr: 
micrérñent-des pigeonncaux, ou dau: 
tres oyfcaax-botllis; ou dans Je per ou, 
feparement'en compote: les pigeons! 
neauxéftant placez fur lepain, adjou- 
tez-y par deflus des fagouésioi ris de 
veau, des cretes, ou d’autres béarilles 
que vousipourrez auoirsy, entremeflant 
des champignons ha al d'autre 
chofeon ymer des-culsd'artichanx,-8& 
le refte-de: l'affaifonnement de la com. 

E, DC j 

‘Quand is bifqueeft gatnic; il Faih Jen 
ténirchaudement{furdescendreschau:, 

_desiufqu’à ce qu'il faille la feruir pre 
nant garde que le boüillon ne fe. conz) 
fomme, y en'remertant autant qu ik cn! 
eft befoin. 
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“Eftant pteft à feruir ,:on vetfera fur. 


vne bifque de fix pigeonneaux, vne ver- 
réce ou dem feprierde jus de viandero= 


tie: on peus y répadreen mefmetemps 


vne poignée de-piftaches , puis.le jus 
den citron fur toute la bifque, & en- 


coregarnirile bord du bain de tranches, 


deicicson; &:la feruiren mefme temps. 
Potage ax: pois verts. 


- Metteziaupot vn morceau de bœuf, 


de veaul ; puis deux poulets & du fel à 


difcretiôns & quand la viande eft cuite, 


à moitié ;/c'eft à dire deux heures auant 
que l'on deefe, adjoutez-y vn litron de 


petits-pois! verts, & vn quart d'heure. 


pre ou enuiron, mettez-y deux ou 
trois laiétués- pommes coupées par quat 


tiers auec de l’ozeille ; du pourpier,: 


vne Andes & dela fäerte, 
Potage aux pois fecse 


Prenez parexemple vnlittronde pois. 


fecs, &les mectez tremper dans de l’eau 
tiede toute la puit, puis les faites cuire 


y:adyoutant de l'eau chaude, fi vous. yi 
mettez vne poignée de e geeré, ilscui-, 


ront plücoft.;.8& quand ils auront, efté 


vne heure au feu ; adiourez- y yn morsi 
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fo Ke ci nier. 
ceau defilé; ou vn quartiér d'oge falée, 
ou de ltadotillé fumée ;ou vntrumeau 
de bœuf fans ofter la moëfle, faites-les 
boüillir iufqu’à ce ue eau foit prefque: 
confommée,& vneheurcoudeuxauant 


que l'on dree, ‘rempliffez le port age 


de bon boüillon d'autre viande; & en 
mefme demps il faut couper enopetits 
morceaux vu quartron ou:demi-quar- 
tron de lard fans leueure ;\8&:lémiectez 
fondre dans vn poëflon & ofter les cre= 
tons ; puis fricaffér dans Ié lard fondu 
de Féignon coupébien menu & lever- 
fer dans les pois, Se cn mefme temps 
adjônter ene feüilefeche de laurier; AC 
vh petit bouquet de Lange, Sc acheuez: 


de faire cuire le tout enfernble:, puison: 


les diéffe deflus des foupes depain, 

On fe conterite quelquefois de faire: 
cuire les pois dans de Pean chaude, y 
adjüutärvn peud'herbes og faitbotil- 


liaui du falé ou d'autre viande, & lors. 
du'élleeft préfque cuite onla metauec: 
_lés-pois , lors qu'ils font prefque cuies&t 


écachez, on y adjoute autant: qu'il eft 


befoin EN bomlion qui a ferui à cuirele: ` 
Gë On les fait bond enfemble iuf- 


g 


 Meihodique. Le 
qu'à ce que le:touc foit bien cuit: On 
peut pañler les pois par vne pafloire 
auant que d'y adjouterla viande, dref- 
fez ce potage fur desfoupes de pains — 
-oodd sPetage à l'oignon. SO 
: Mettez de bonne viande au pot, pat 
exemple du bœuf, du veau & ep cha- 
pon; pendant qu'elle commence à cui- 
re, il faut prendre vingt ou trente 
ognons blancs , SC en ayant ofté la pre- 
miere peau , faites-les boillir dans de 
l'eau , iufqu’à cecqu'ilsfoienc en pen 
cuits, & les ayant tirez à fec mettez les 
dans lé pot auec la viande, trois heures 
auant qu'il faille dreffer , y adjouvant 
en mefme temps vn:petit bouquec de 
dun Ac de marjolaine, des cloux de gi- 
rofle, & des racines de perfil. ra 

Potage aux Carottes. 

Mettez au pot vn trumeau ou queuë 
de bœuf, ou d'autre viande, & quand 
vousiaurez oe l’efcume, adjoutez-y 
vne poignée ou deux de pois fecs, oftant 
les écales à mefure qu’elles paroiflenc, 
Sc deux ou trois heures auant qu'il failie 
drefler, vous mettrez au pot du fel à 
diforetion, deux poignées de carottes, 


an rar fé dia ETH ET 
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12 Le Cuifinier 
auccautant de nauets, &-deuxoutrois 
poireaux, vn petit bouquet de finesher- 
bes, ee à dire ; de rhin & de marjo- 
laine z au lieu de nauets & poireaux, il 
fuffit de prendre vnognon, dela cibou- 
le; vne pincée de fariete, & les mere 
au pot vne heure auant que les dreffer, 
y adjoutantdes herbes douces comme 
del’ofeille , du cerfeuil, dela chicorée; 
enla faifon des pois verts on permet: 
tre vn litron au Den de poisfecs les 
mettant ep peu plütoftau pot. ;: 

Potage à la Cuifiniere. 
-Mettez dans vn plat vn li d'herbes 
douces , puis vnliét de foupes de pain, 
& continuez à remplir le plat de cette 
forte; puis adjoucez de ee CH 

le faites cuire. T 

Potage'ala fantafaue. 
Coupez de laviande par morceaux & 

„la faites boüillir dans du lai& ,-ou:dans 
del'eau & du lait, ou dans de l'eau, du 
vin 8 du lait, adjoutez-y du tel, du ` 
fafran du fucre & des efpices , ache- 
uez de faire cuire le potage. 

Porage vers, 
. Prenez des iaunes d'œufs durs ; des 
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oyes d'e volailles, qui foient cuics, 8 | 
des chaftaignes, broyez cout cclä dans - 
vn mortier auec du per) ou de l’ozeil= 
le & dela poirée ; adjoutez-y du boüil- 
lon; ou de l'eau, du Tel, de la canelle 
en poudre & d' autres éfpiées,; puis les 
© faicesouire fufffammenc & en Sites va 
potage: 
Potage tanne ; 
Broyez des iauñes d'œufs, des Sg 
& deschaftaignes, ddjoutéz-yduboüil- 
lon; dufel, dela canelle , ou d’autres 
cfpices & fafran.» . 
‘Potage as ai ri 
Prenez du boüillonde contre qui 
foit quafi froid , cafez. y des œnfsfrais,; 
rapez yodu fromageide Milan ;:batcez 
celaenfemble-& les faites-bouilir-dans: 
vn Petit Pot, y adjoutantvn peu de cam 
nelle en poudre auec du fucre : I faut 
toûjours remuer cepotageinfqu'à:cé, 
qu'il foit cuit’, puisile dreffez fur des 
croutons ou foupes de Pain, ) 
Ho Soupe Lacobine. 3 
Prenez parexempledu blancde Ehaiv j 
pons ow d'vne autre volaille op d'au! 
tre viande rotie, oftez les os &les-nerfsy 


au ` De Cufinier 
sil y en a; il fautacher ben menu la 
chairauecautant ouà peu présde grail- 
{é ou moëflede bœuf : on peuty:mer- 
- tre vn petit de lard gras fans deueures: 
âffaifonnéz ce achis auec du-{eli8& quel- 
ques cloux de girofle rompüusgrofhere- 
ment pat morceaux, on peutfcferuir du 
blanc dene volaille-d’Inde, ougde la 
chair d'vnceruelas pour faire cette fou- 
pe. Qu andleachiseft preftjilfaut met- 
‘ tre dans vi plat vn h&-de grandes.fou- 
pes de pain fechéesau feu , pnisivn diét 
de tranches minces de fromagé yn peu 
affiné, puis y'adjourez dushachis lef- 
_paifleur d'vne picce d'un réfcurou'! vn 
eu plus, te oi ei pi ei 
Ces'trois liéts-eftantfaits, vous enfes 
‘rezencoretrois autres de la mefme fa- 
çon ,'mettantau dernier li&vnpeu plus 
de hachis qu’à la premiere foisiÿ»épan: 
dez par deflus ce dernier Dé desachis 
vn peu de perfil aché grofficrement. : 
Certe foupe eftant apreftée dela for- 
te, il faucy adjoücer de bon boüillon de 
viande où il n’y ait point diherbes.;! & 
- lorsque l’on n’a point de boïillom onde 
peucferuir d'eau ::Couurez lérporage 
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Sie faites bouillir vn Gef d heure ou 
enuiron, y remettant du bouillon tant 
qu'ilenfera befoin. Prenez garde que 
le pain pe s’acrache au fond du plar.. 

. Quand cette foupe a boüilli, & s ft 
SET: fufifamraent, ilen faut goutrer, 
& lors qu’on latrouuebien affaifonnée, 
on peur.y raper vn perit de müfcade, 

puis ofter le plat hors du feu, AC garnir 
le bord auec du perfilachc. Auant que 
de tirer cette foupe hors du feu, on peut 
:yadjouter du jus d’une éciäche ou d'au- 
tre vianderotie, ou vnc faulce blanche 
faite de iaunes d'œufs dclayez auec du 
verjus, ou quelqu'autre liqueur aigre. 
On y metquelquefois du fuere, du vin, 
& vn peu de canelle, & l’on fait boüil- 
lir cout celaenfemble. , 
Canard aux nautise 

Prenez vn canard à demy roti, lardé 
& non lardé, mettez-le dans vn por de 
tétreauec de bon boüillon de viande 
_ fans herbes, faites-le cuire doucement, 
mettez aufi feparement dans de l'eau 
boüillanse des nauetsbien rotes gles 
y faites cuireà demyis puis les ayant Et 
rez à Tee, farinez-les bien & Le faites 
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We: : 7e Cuifinier 
frire dans du beurre roux bien chaud, 


puis les ayant fait écouter, mettez: les 
auec le canard , & les laifléz cuire cn- 
femble : Vous pouuez y adjoutér des 


champignons déja cuits, & quandletouc 


fera cuit, mettez dans vn plat des fou: 


pes de pain roti, & apresles auoir arron- 


fez dvn peu de vinaigre, verféz-ÿ le po- 
tage & le faites mittonner, On v peut 
adjouter du ius de viande, Se" raper di 
‘pain pardefusi 104 9990193339 1971 5 
Potage à la PRE 
Prenez vn chapon roritout ħati pi> 
lezla chair & les os dans vn'mottier;puis 
en tirez le fue par la preffe: pilez aufi 


. feparement ene once ou deux d'amen- 


des douces pelées; tirez- enle lai'auec 
vn peu de bouillon ou d’eau rose, & le 
meflez auecle sde chapon, & verfez 
cela fur vn potage fair de foupe: dé pain 
fechées au feu , & qui ait mittonnéauec 
de bon Kemp & garni d ene demie 
douzaine ou plus” de perits pigeorneaux 
où d’vne perdrix qui ait elté premiere- 
mencrotieà demy, puisacheuée decuis 
se dans le pot : Faites encore mitonner 


de tour quelque temps. On peüc lenri- 


chir, 
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de veau, ins de mouton, &c. £ 
> Potage à la Beie, j 
Mettez au port de bonne viande, coma 
mede bœuf , du veau; du mouton Be 
wne volaille, & quand laviañdecftcuite 
plus qu'idemys c'éft àdirevneheure & 
demie ou deux'auant que l'on dreffe 31 
faut mettre dans le pot de la chicorée 
blanche en quantité , vnidemy quatte- 
ron de groffes capes vn'peu concafsée 
Jans les aner, vn demy quarteron de rai- 
fin de corinthe bien Lues > VA ognon 
picqué de quatre ou cinq clouxdegire- 
Be, &:vn petit bouquet fait de troisou 
quatre brains de thin & de marjolaine, 
SC vn peu de manche oubauime pourle 
faire cres-fin , edit bouquet bien. lié, 
afin de le rétirer cout entier quand on 
dreffera le potage: On peur auf ad- 
ioufter quelques champignons pour re- 
leucr le gouft y8 vne petite cuillerée de 
vinaigre pour donner vnepointeau po- 
tage, lequel fera encore plus excellence, 
foi yadioufte du fucre groscommevne 


groffe noix, o comme op petit œuf, ce | 


qu'il faut faire en mettant lesaurres af- 
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faifonnements. Ceux qui aiment beaù: ` 
coup les douceurs, peuuent farcir lé ven, 
tre d’vne volaille de raifins de Corinthe, 
ou d'autres bons raifins, ou des pru- 
Beau, adiouftez y vn peu ‘de fuere &de 
canelle , il faut coudre le ventre de la 
volaille auantquedela mercre däslepot. 
Potage cutre deux croutes de pain en 
forme de paté. 

Prenez vn pain mollet; ou de Gon- 
nefie, ou vn autre painde: deux où trois 
fols, ou detellegrandeur qu'ilvousplaira, 
chapellez-le deflus & deffous, puis il faut 
lecreufer, &ofter la mic fans rompreles 
bords, afin que cela reprefence la forme 
d'vn paté; 

Quand: le pain eft apprefté de cette 
façon: , il faut le mere dans vne tour. 
erg, ou dans.efcuelle, & le garnir pre- 
mierementde l’époiffeur d'vntrauers de 
doigt dechairde volaille cuite, ou d’au- 

tre viande hachée bien meng, auec au- 
tant degraifle ou moelle de bœuf , le 
tout affaisanné defel, Mettez fur ce achis 
_destis deveau,ou d’autres beatilles,quel- 
ques pisconneaux cuits à la compote, AC 
_applatis fur: Je genre, SÉ enr 


Vi 


LE 


Mie ER 
côre vn peu de hachis, & des morceaux 
de culs d’artichaux parboulis, ou des af- 
pérges , oudeschataignes cuitces, ou ‘des 
cardes d’artichaux pour garnir ce paté. 
Quand on n’a que du hachis, il en faur 
mettre füfifamment > & y entreméfler: 
quelque moitié de jaunes d'œufs durs 
duece deschataignes, ou des marons, puis 
fairé quelques “anidouillecrés du mefme 
hachis, le preflanr | pour cér effer dans la 
maa pang en former de petites pelores. 
Cépalté cftanr'garny , adiouftez- yau= 
tant qu'il fera befoin de boüillon devians . 
de {atis herbes, puis vous le couurirez de 
la croute du deflus du pain, & mettrezen-' 
cofélvn plat par déffus,puisle ferez boüil- 
lirdéucement, & prendrez garde de fois 
à d'autre fi leboüillon ne manque point, ` 
afin d'en remettre ; & fur la fin on peut 
adioufter du ius de viande, ou vne faulce ` 
blanche, comme à la foupe Jacobinc. 

Bifque. 

* Métrez au pot vn rrumeau où queuë ` 
de bœuf ou de fimier,ou quelque aloyau 
coupé par morceaux,& vne heure apres ` 
y adiouter du mouton, du veau, & vne 
volaile pour faite le boüillon meilleur, ? 
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du fel, & vnou deux cloux degirofie;on 

vn oignon picqué de cloux de girofle, & 

quand le:boüillon fera fait, il s’en faut 

 feruir pour faire cuire des pigeonneaux 
dans va pot à part, lefquels eftanccuits, 
il faut paler le boüillon dans vne eftami- 
ne, oupaffoire, fans preffer la viande, & 
y mettre quelques cuillerées de boüillon 
dans vn baflin, ou dans yn plat garnyde 
croutons ou foupe de painfechécaufeu, 
faites les mictonner fur de la braize,ayant 
couuercle plat, regardez y de fois à d'au- 
tre, &remettez du boüillon de pigeons 
quand il en fera befoin & peu à peu, de 

peur que le potage ne fe noyeyen met- 
tantheaucoup à la fois; & lors quele pain 
ferarenfie,& pris; s'ileftattaché au fonds 
du plat, il yfaucremettre du même bouil- 

Jon, ou pluftoft du bouillon de veau, ou 
du bouillon de champignôsmefléenfem- 
ble, puis il faut garnirle potage. 

Pour faire la bifque , mettez-y pres 
micrement des pigeonneaux , ou d'autres ` 
oyfeaux bouillis, ou dans le pot, ou fe 
parément en compote, les pigeonneaux, 
citant placez fur le pain, adiouftez-y part 
deflus; des fagoués, ou ris de veau, des 
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éreftes ; ou d’autres beacilles que vous 
pourrez auoir, y éfiriemeflant des cham- 
pignons ; au defautid’aucre chofe on y- 
mer des culs d’artichaux, &le refte de 
l'affaifonnement dela compote: 
Quand la bifque et garnie, il fatit là 
“tenir chaudement fur descendres chau- 
dés itfqu'à ce qu'il faille a ferdir, pre- 
fac garde que Je bouilloñne-fe con? 
fomme, “y en‘remettant ataj Ki WA en 
` et befoin. d à 
‘Etant preftferuir, on verfétafar vne 
bifqué de fix pigeönneaux, vag vetrée où 
demy feptier déiusde viande roftié ; on 
peuc y tépandée en mémi temps vne 
poignée de piftäches , puish leiüs d'en ei. 
tron {urcoutelabifque, & encote garnie 
lébérd dubafindé Étatré KB] citron, Se 
hfetüifen mefme temps. FAR 
NORE ASERRE INO 
“Péchiéz vn yros oignonblañc, plutot 
que rouge, faites-y quelquès' petites en* 
railles, & y faices entrer deux op "crois 
clous de girofle ;‘auec vn peu d'herbes 
fines, comine du thin & dea Marjolaine, 
& vnpetit brin debaflic, ou de menthe 
{eiche, ou vne fueille de maftic, liéz. les 
B iij 


Sa, 
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d'en brin defil, &metrez Je bouquet au, 
Pot vne heurcrauanc. quevois dreflerez: 


Érquand vous dreflerezléf potage, ib faut, 


.ofterl'oignon, & les finesherbes, afin que 
l'on ne pue Auger ep que Von amis 
pour, F gësin. 
sons bh ES Mee 
Prenez parexemplela groeurdopoing 
dec «route ou mie de pain blanc qui-foie 
bien feche, xeduifez là, quaf en poudre; 
ou en morceaux bien menus, & lamet- 
tez dans vne écuelle, EE Gë duboüil- 
Jon du por qui Lo bien Lat fansherbess 
& degraiflé. Couurezl'écuelle & la faites 
boüillir doucement fur le feu, iufqu'àce 
quela; panade foit reduire en boüillie al- 
fez. claire, Ar lors-vous.y.pouuezadiou-, 
ter du verjus où du jus d'orange, gong 


auplié s] Gre? 


 pouuez mectreaufli du,jus d'vneéclan-! 


che de mouton & du.fel s’il eneh beloin, 
remuez. la panade &, Ja -recirez.inconti. 
nancdu feu, rapezy dela.mufcade.f rous, 
yen Voulez.quelquesvns y'adiourésaufh, 


Je jaune d’vn œuf delayé auccduiyerins, 


A 


oujus de citron. if 0 23118 
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“Panade à la Viandei 

Achez meng gros comme vn œufou 
deux du blanc de chapon, oud’vneautre 
volaille bouillie’, ou rotie, il en faut ofter 
les os, Jes nerfs. , la peau & les lardons 
s'il y ena, mettez ce hachis dans ene et, 
cuclle auec du bouillon de viande fans 
herbes, adioucez y gros comme vn œuf 
ou enuiron-de:pain blanc rompu parpe- 
tits morceaux, couurez l'efcuelle & la 
mettez fur en feu mediocre l’efpace de 
quelque temps, aflaifonez la de tel, elen 
elt befoin , & lorfquela panade fera ef- 
paille fuffifamenr, vous y y.pouuez adiou.- 
ter vn peu de vérjus, ou de jus orans 
ge; où de viande. k 
Blanc-masger pour o ruir 

bus d'entre-mets. 

Pilez bien dans vn mortierde gen? 
viiquartronpefant d'amandes douces pe- 
lées, & les arrofez peu à peu d’vn petic 
d’eau rofe; ou pluftoft d'eau commune; & | 
lorfquelles {efont bien pilées , adioutez y 
ve chopine on vn peu plus’ de bouil- 
Jon bien confommé qui foit fait auec de 
Javolaille, du bœuf, du veau, fansqu'ily 
ait d'herbes, mais feulement deux outrois 
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clousde girofle, vn peu decañelle, & dë 
 ZelA diferetion.: Quand'ona 'a poinėd' a- 
mendes pouren faire du lai, on peut fe 
feruir de quelques cuilléréeside bondlaid 
de vache, ou de chevre;:lebouilloncdoit 
éftre dégraiffé, & chaud, Erquand illek 
meflé auec les amandes Lie faurverfer 
dansvnecftamine,owgrosilinge ,8yad- 
ioufter deux onces, oueauitons dublanc 
d'vn chap6, ou d’une autre volaille roi 
œu bouillie, qui foir hachée &piléeexa- 
tement dasi m mortierygapresemduoir 
‘oftéla peaa, les nerfs, & hé os: Au Dieu 
de volaille on peur fe feruit de veau, op 


de quelque autre viande plusg grofcre; 


mais le blanc manger fera moins délicat, 
On peur y sdibuftér gros comme va œuf 
ER pain blanc, poutrendre leblanc 


“manger plusiéfpais y mais dbin'y enfauc : 


point fi ondefire le faire biendelicat.: Hy 
a des perfonnes oui ne paflent point le 
-blanc dela volaille par l'éramine, fecon: 
tentant de le bien piler, &le-diffoudre 
dansle bouillon quand il eften laig d'a- 
mendes; mais quand {a viandeæft broyée 


|. onlametauec lesamandes & le ei 
dansl'eftamine qu'il faut terdre pour cn. 


rafraichirle marcauec un peu de bouit- 
Jon, & leipreffer RE en citer. cé 
qui refte:de fac. + 

H Eent verte ce lai Maien vn eier 
ou cfcuélle d'argent, y adiouranrdesius 
d'en ou deux cicrons: AC vn quartron: dé 
fucre plus’ou! moins;:8&: cenir: le blahe 


manger or le feu de cale: bien altis 


mé le reraüant d'abord l'efpace: de quels 
queremps afinqu'il s’efpaiflife, & lé faifs 
fer cn perirensepos;: puis lexemier des 


rechefquelquefois auéc vnecuiller&én ` 


mere refroidir fur vue affiette., & lors 
qu'il fe prendra comme dela gelée enfe 
réfroidiffanc suit fera cuit A op le aireta 
hors: du feu. 

Aütre blanc manger pour BEE le matin 
et Ae lien d'un bein, : i54 nv 
~ol: Prenez vne bonne‘efcullée: de bon 
bouillor À :la viande bien degraïflé qui 
E foit Eur fans herbes, & falé moderemenc, 
dit fera deplas haur goux fi ony faic:bottil- 


E Dr du vinblanccomme pour faire de dla 


gelée. Faites te bouillir Xpetit feu P clips: 
cé dene heuré ou enuiron, & le remüez 
Fongen auec vne cullier ob que rien: në 
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` avoit la liqueur + H fauc auf remuër ée 
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brüfle, & lorfque: le bouillon fera! Get 


side la moitié ou environ ; adioutezy ` 
le laiét dvn quarteron d amandes douces 
pelées & bien pilées dans vn mortier auec 
deux ou croiscuillèréesd’eaurofeou d'eau 
commune froide, ou du lait, ou du bouil- 
lon que: l'on y'mertra peurà-peu en les 
pilant , laiffez encore fur Le fen le blanc 
manger prés d'vne heure; oniufquà ce 
qu xl foit efpais moderement ; iremüezle 
defois à d'autre aücc vaccuilliere, vous 
pouuez le pafler:par en linge ou par vne 
éftamine preflancle linge,-8 mere dans 
vn poiflon ou dans vne efcuelle-d'argenc 
cerqui fera coulé,adiourantvn-quarcéron 
Plus eu moins de fucre rompu.pat imor- 


ceaux, & vn brain de canelle,-ôn y peur 


mettre auf du mufcs on de lambre Sr, 
va peu d'eau de fleur d'orange, & du ius 
de iron ou d'orange, & faire bouillirle 
tout enfemble:vn:bouillon on deu, 4 

EI Gelede viandé. ici nie rio) 

“iBôde faire: wae geléc:cntiere-,. prenez. 
yn chapon o: ne autreopoule bien char: 
nuë route prefke à moreret au eg prene 
anfb vn jaret do Veau, ou plütoft deux, 
liures ou deuxlinres & demied vag roüel= 


Meibodique > zs 
le ou divne efpaule de veau, pourreridre 
la gelée plus claire í on peut aufi adjou- 
ter vn morceau de mouton, parexemple. 
trois quarterons du collec ou du-boutfai= 
enz, ou du gigor; cou de quelqu'aûtre 
endroit quifolc maigres & mefmes quand 
on n'a point de veau, lon doit mettre du. 
mouton au Den de veau. o DR 

Remarquez quel'on peut Fair de Ja 
gelée auec coute force-dé/viandéi,:& que 
la plus fraifche eft la meilleure : dégraif= 
fez la viande: & là Jauéz dans de Fean 
fraifehes oftez le fang s'il y ena, & iaun 
ce qui ef dans le ventre de là volaille: 
les poulmons. SC Je foye: puis l’on meria 
la viande dass de l'eau: qua bouillante’; 
dans laquelle il y ait du {el la péfanceur 

 d'vn où denx efcusid'ot;; &equand: ehe y 
aura trempé vn Peti de temps, afinqu'el- 
leprennèle, gout dú fel; on peut. Jux daa- 
ner auflivn petit, bouillon ; puis 1h lazfauc 
tirèr hors de J'éau &;la ZE ans vn 
grand pôt de terre neuf, plombé ,quiloit 
bien ner adjourez:yc fx: on fepe pintes 

d'eau, &:mecrez lepotan feu. | 

Si la viande n’a pas efté échaudée auec 

de l'eau falée , il faudra metre dans le 
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potle poide d'en efeù d'or, oufeutement 
d'en demy efcu d'orde Gel, 8 bieu efeu: 
merle bouillon : quelquefois mefme on 


A fale poiar do toucla gelées 


Quand on defire faire la gelée PA 
te, il faut adjoufter vnpied de vean anec 


la viande ou le manche d'en épaule de 


Veau ou de mouton “ou dene onges de 
corne de cerfrapéeSenfermééaû large 


dans vnlinge. Mare touraaroutdu pot ` 


dù chatbonallumégécumez:lebiencexa- 
&eméc, couurez: le enfuice Ar nonplécoft, 


It zzcuiee la viande ;'iafqu'à te qu'elle 


feléparé facilement desos; Se sil ektibe- 
foin de remplir lepor, mere de Ueau 
chaude on peu apres qu'il efe: äer E 
ronde pas plus card: 

Quand lébéüillon PESEE àlæ 
setze qu'ilti'en retera que trois pin: 


res on éhuiran faitesen refroidir va peu 


dans vie cuilliére Abouches "ës des 
ieute efpais Coming du o konb du fe fige 


` dans” la cüilliere il fera tenips "de verler 
dans lepot vne chopine: où feulementva 


demy feprier de vier blanc ou de verjus; 
où dés deux enfemble par moitié, puison 
fera encore boüillir lepor va quaitd'heus 
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re ouenuiron , &.apres cela il faudra 
mettre; du boüillon dans vnecuilliere: SC 
fi en fe refroidiflant ik fe prend en gelée, 
il fera temps de le paller par vne/feruiete - 
blanche fans prefler la viande i puis on 
lelaifera refroidir à demy, ouiufqu'à ce 
que la graifle paroifle deflus, & qu'elle 
-falfe comme,vne peau, & lors il faudra 
le couler, encore vne fois par vne-feruiete 
nette pour le dégraifer parfaitement, 
Quand on.eft prefsé de faire de lageléc; 
on peut couler le boüillon dans vne fer- 
uicre moüillée lors au elt encore toùt 
chauds 
Le boüillon eftant degraifsé il faut le 
remettre dans le por bien nettoyé, ‘puis 
battre dans vn platle blanc & la coquille 
de fix œufs frais, &-lors qu'ils feront re- 
duits en écume, ‘verfezsies dans la gelée 
quand elle commence xboüillir, puis y 
adjoutez du fucrerompu: par morceaux: 
. Ceft affez d'en mettre vò quarteron pour 
vne chopine de boüillon,. maison peut 
en mettre-moins fi l'on ne: met point de 
vin dans la gelée, parce qu’elle eft plus. 
douce que celle où Un eng, mettez auffi 
dans le potla pefanteur d'en ER grosde 
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bonné canelle, plus ou moins felon le 
gouft du makde & yadjoutezle jus den 
citron ; ou vn peù de verjus; ou quelques 
goutes GC vinaigre. 
Quänd toutes ćes chofes Gei énfem- 
ble, ilfautles mefler & remuer tant que ` 
les blancs d'œufs foient cuits , il faudra 
mettre gn petitde boillon dans vne cuil: 
bere, & s'il paroiftcranché , c’eft à dire 


_ clair} &comme s'il ÿ auoic des ordures 


dedans, il faut tirer le pot hors do feu, & 

paffér tout chaud par vne feruière blan- 
che, éüpar vne chauffe de feutreon d'au 
tre Grofe blanche & bien nerte.MSi le 
commencement de ce qui coule paroift 
louche, tepaffez-le faites- Je couler pro~ 
alles feu céasatde por (or dea Cendre 
chaude , afin guela gelée paf auec plus’ 
de facilité par léleruiece ,ouparlachauf- 


fe; & remuëz: lé gelée dans des pors où’ 


Geess de fayance ou autres» ‘puis les 


mettez dans vn ea frais, afin gat Jage- 
téeife prenne'plus aifeinent? Quandil et 
befoin d'adjoutér quelques autresichofés’ 
dans vne gelée, par exempleduiusde ci-’ 
tion, métrez- le enmefmetrempsgue l'on 
y met de vin mäi vous remarquerez’ 


Methodique. ap 
que la gelée ne fe conferue pas plus de 
deux ioursen fa beauté, quand il y a du 
jus de citron 3 ou quelqu’ autre chofe 
aigre. 

Si vousn’aucz. pas befoin d’vne gelée 
entiere ; vous en pourrez faire vne demie 
ou feulementon quart de gelée, ne met- 
tant de viande qu’à proportion dece que 
l'on defire faire de gelée.: 

Mahicre de farre de da gelée de 
poifon. 

Prenez du palin frais, par exemple du 
brocher, de la truite, de la carpe, destan- 
ches ou d'autre bon poiffon, vous en pou- 
uez mefler de plufieurs fortes enfemble. 

Euentrez le poiflon, & ayant oftélate- 
fte &le bout de la queuë, coupezle refte 
par morceaux. GC Je lauez en plufieurs 
aux en fonce qu'ilny demeure point de 
fang;il eftindifferentd’écailler lepoiflon, 
ou deluy laiffér fonefcaille ; vous pouuez 
le lauet la derniere fois dans de l’eautie- ` 
de,& l'ayant faicefgouterpefez-le, prenez 
en par-exemple deux liures.,, mertezles 
dans vn por de terre bien ner & plombé 
par dedans - & pour chaque Dure de 
. poiflons.verfez. y vne.chopine d'eau ou 


an ` Ee Cuifinier. y 
va pen plus, & autancde:vinblanc: 
` "Mertes le pat au feu, écumez-le wé 
gece „puis adjontez- y an ipetit mor- 
ceau de celle de poiffon , & du fel letiers 
d’vn'efcu d'or pefane de fek ou enpen 
|, moins. Faites toûjours boullir lepot iuf- 
qu'à ce que le bouillon foit:'confommé 
fufifamment , ‘puis en mettez vn Deng 
dans vne cuilliere; cht fe ptendenge: 
_ Jée effant RTS ; coulez le dans vne 
- feruiere: preffez ant le poiffon, puisde- 
grailfezile botillon , & l'affaifonnez de 
facre, de canelle, derrois blancs d'œufs 
` auec des coques ébduics en moufles mets 
tez- y auffleiusd’vn où de deux citrons, 
&'acheuez de faire cette puise SEN 
gelée de viande. 
Gelée de orné de eat 
Mertes dans on pot où dans vn co: 
quemart de terre plombé par dedans; 
dés cornichons ramoilis dans l'eau, où 
vneidemie liure decorne de cerf rapée, 
adjoutez-y vnepinte d'eau: ilfautquele ` ` 
coqüetñart ne foit plein qu'à dem, faites 
bouillit ces chofes enfemble prés du feu, 
Ac les remgez foutent auecwnibafton qui 
- téuche iufques au fond pour-empefcher 


qus 


k 
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-que la corne de cerf ne fe ramaffe a 
fond du pot, Ar que lebouillon ne s’éle- 
ueauffi hors du vaiffeau. Il y enaquiad- 
_ joute vn morceau de colle de poiffon pour 
_auoir pluftof fait , mais cette see a cR 
pas fi naturelle, … 

Onänd le bouillon eft beaucoup con- 
fommé, mettez y encore à plufieurs fois, 
Dies à deux pintes d'eau : retirez vn 
peu le pot ou coquemar , de fois à autre 
kors du feu, afin de pouuoir remuer plus 
commodement auec vn baftonce qui eft 
dedans, & quandil ne reftera plusqu'vne 
chopine ou enuiron de liqueur, mettez 
y vne chopine:de vin blanc ou la moitié 
de vin, & Fautre de verius, faites les ` 
bouil pre enfemble, & les remüez iufqu’à à 
ceque la liqueur foit diminüée d'vn quart 
ou£nuiron, en forte quevousiugiez qu’il 
en refte feulement trois demy fepriers, 
& que la gelée foit faite, Puis coulez par 
_vn linge ce qui refte de bouillon fans ex- 
primer le marc, & le clarifiez auec des 
blancs-d'œufs done les autresgelées,;y. 
ayant adjouté vne demie liure de fucre 
rompuipar morceaux,& le poids d’vn de: 
my efcu de bonne canelle concaffée & en- 
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uelopéeau large dësen linge ; ve pouuez 
auf y adjouter deux cuillerées ou vn peu 
plus de ius de citron, pourueu que la per- 
sônequi doit vfer de cetre gelée ne foit pas 
incommodée de la toux , faites bouillirle ` 
tout enfemble daise vailleau jufqu'à ce 
que lesblancs-d'œufs foient cuits , & que 
Ta gelée fe fige fur Vne affiete, lors vous 
retirerez le pot hors du feu, & la coule- 
rez par la chauffe de feutre dans de petites 
efcuelles de fayancé , ou dans des taffes 
de verre, & la laiffez prendre en gelée dans 
va lieu frais. 
La mañicre de tirer le jus on fac des 
viandes. 

SR rotir à demy de bonne viande 
commevne perdrix, puis faites y destail- 
lades profondes auec vn couteau, & la 
mettez entré deux affietes, ou entre des 
morceaux de bois,preffez- E pour en auoir 
Je jus. 

Autre maniere de tirer le Jee de la 
viande. 

Coupez par tranches vn morceau de 
cimier de bœuf ou d'autre viande chat- 
nuë, comme vne efclanche de mouton, 


faites ces tranches de lefpaiffeur d'en tra- 
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uers de doigt ou enuiron, oftez la graiffe- 
sily en a, battez vos-tranches de vian- 
des pour les actendrir;ipuis les mettez: 
entre deux plats fur de la cendre chaude, : 

| vous pouuez y E poa, ai book, 
Jon, do pot; 112 40 1 390p | 

Lorfque cette viande aura ietté Bee fac, 
preffez la encore dans vn linge. afin d'a- 
uoir du ius enplus grande abondance, la 
viande fera bonne en fricafsée. ` 

Reflaurinr. i i Í 

Prenez de bonne viande, par El 
vne roïelle de veau, ouivae efclanche de: 
mouton ,dégraiflez-la, & l1hachez vous ! 
pouuez y'adjouter vn peu de canelle, Det 
tez là dans vnialambic;:où dans vn cos 
quemart de terre bien net‘plombé dedans: 
& dehors ; couurez le) vaiffeau auec vm 
morceau de parchemin. double, Sc moi, 
lié, ou auec vn couuercle de terre qu'il 
faut coller au pot auec vne bande delin= 
ge graifsé de colle, où d'émpois. 

Mettez lecoquemartoù alambic dans 
vn chaudronaffis fur va tripier,appuiez le 
biendansle milieu duchaudron,puismet= 
tez y de l'eau & le faites bouillir; afin que 
fa vapeur penetre Je por, & fafle)fondre 

Ci 
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le fuc de'la chair, 

- Quand vousiugerez que la A aura 
ietté fon fuc ; retirez-là hors du pot, ver- 
fez dans vne efeuelle ce que vous aurez 
de fuc; & pouren vfer, il n'y a qu'à en 
faire tiedir autant que l’on en veut pren- 
dre, yadjoutant:du fucre fi l'on endefire. 

Autre maniere: de Reffaurent. 

Prenez parexemplela moitié d'un cha- 
pon ou de quélqué autre volaille, ou du 
mouton, ou d'autre viande; lauez la apres 
l'auoir dégraifsée:: puis la faites bouillir 
däs vi pot de terrequi foit bié netlorfque. 
la:chair fera bien cuite; voustirerez le 
bouillon, &le dégraifferez quand il fera 
refroidy : le bouillon eftant fait,:il fau- 
dea prendre de bonne viande crut, com- 
me de la chair de poulle; ou du mouton, 
ou d'autre viandé sil y a deila graifle 
oftez à, puis vous acherez bien men la ` 
chair, & luy ferez prendre feulemientvn 
bouillon. dans vn peu d’eau »ipour con- 
fommer l'humidité plus: grofiere; la re- 
müant de fois à-d'autre auecvné cullier 
pouriempefchèr qu'elle ne fe brüfle puis 
il la faut tirer à fec,ou bien lon fecon- 
tentera d'efchauder la chair achée vérfant. 
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deffus de l'eau bouillante pour en oftet 
l'humidité plus grofliere , puis ayant iet- 
té cette eau, & laifsé efgouter la viande; 
illa faudra mettre peuà peu dans vn alam- 
bic de verre, on peut y adjouter va brin 
de canelle, ou vne poignée d'orge mon- 

. dée, & GER railins de damas, où quelque. 
conferue, ou theriaque, ou quelques her- 
bes, comme des laictuës,, ou cerfeuil; de 
Ja bouroche, du chardon berikt du foicy, 
de la fcabicufe, de la fauge, ‘de l'aigre- 
moine, des oles de prouins, ou ce qu'il 
vous plaira, mettez y auf le bouillon que 
vousauez déja préparé, puis adjoutez vne 
chape fur l'alambic, luttez les déux vaif- 
feaux d'vne bande de linge ou de papier, 
puis mettez l'alambic dans vn chaudron, 
& faites la diftillation comme nous latons 
déja proposé, Mettez aufi vne bouteille 
a long col ourecipient de verre au bec,ou 
col de l'alambic pour receuoir la liqueur 
qui diftillera iufqu'à ce qu'il ne coule 
. prefque plus rien. 

Si vous defirez que le tetanie foie 
plus forc, iln'ya qu'à verfer fur le marc: 
la liqueur diftillée, yadjôutant sileftbe- 


foin quelque medicament cordial, cou- E 
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-utez d'alambic auec vn parchemin, ou 
-dyn papier double, & le mettez fur des 
cendres vn peu chaudes, ou am. bain ma- 
pn, & l'y laiflez infufer toute la nuit, 
puis: vous découurirez alambic, & re- 
mettrez la chapé de verre pour reiterer 
la diftillation dansle bain marin, &ayant 
Jaifsé refroidir la liqueur diftillée vous la 
-mettrez dans vne bouteille de verre dou- 
ble, tenez-la bien bouchée. 

An lieu de faire le reftaurent au bain 
marin, on peut le. faire fur des cendres 
-o4 dulfable moderement chaud: Maison 

aura beaücoup moins dereftaurent, par- 
cequ'il faut qu'il refte vne partie de l'hu- 
_ midité dans l'alambic poùr empefcher 
_quela.chair ne fe brufle, Do lereftau- 
fent ne fente Le feu. 
i Carbenade on Grilade. 
. Prenez vn pigeonneau , ou vn autre ` 
Ôyfeau, & le fendez.tout lelong de l’efto- 
mach, l'ayant ouuert poudrez-le par de- 
dans auec de la mie de pain, & du fel & 
du poivre, meflezenfemble, S le mettez 
cuire fur le gril ,;puis y faites vne faulce 
„auec du vinaigre „on y peut auf adjou- 
ter de l'oignon. On peut faire cuire de la 
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façon des tranches de chair cruë, qui 
foient affez minces, les ayant battues- 
pour les attendrir, & quand elles font 
cuites moderement d'vn cofté, il les faut 
retourner de Pautre, & les ofter du feu 
_auant qu’elles foient feches. On peut pi- 
quer fur les tranches quelques cloux de 
girofle , & vn peu de laurier auant que 
les faire cuire, on peut feruir ce ragouft 
auec vne faulce douce. 
Viande frite en piufieurs manieres. 
Prenez, par exemple, vne poitrine de 
veau, & la mettez dans le potauec d'au- 
tres viandes, & lors qu'elle eft cuite,reti- 
rez-là à fec, quand on féra preft à difner, 
il faut la fendre en deux, c'eft à dire fe- 
parer le deffus d'auec te deflous, afin que 
la friture penetre partout, puis remetre 
les pieces l'une fur l’autre, dorez le def- 
fus & le deffous, & non pas fe dedans, 
aucc deux jaunes d'œufs, puis le poudrez 
bien ayec dela mie de pain & du fét menu 
meflez enfemble, puis la mettez dans la 
poifle où il y ait du fain doux, ou du 
bearre qui foit bien chaud, & que le co- 
fté charnu foit deflous, remiüez fouuenr 
la poifle pour empefcher que la viande re - 
€ iiij 
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foit brûlée, & quand elle aura pris de la 
couleur en forte qu’elle foit riflollée, illa 
faut retourner de l’autre cofté , puis lors 
qu ‘elle aura prisaffez de Sege tirez-là 
à fec auec vne efcumoire, & la faites ef- 
goutter , puis [a mettez far vne afete 
_ creufe, & du perfil par deffus qui foir frit 
dans la poifle, mais prenez garde qu'ilne 
foit pas brülé. 

Autre viande frite. S 

Prenez des tranches de chair cruë qui 
foient minces & entrelardées , ou des co- 
ftelettes de mouton, batrez les bien, puis 
poudrez les de mie de pain & de fel, met- 
tez les cuire dans vne poifle, où ily ait du 
beurre à demy roux, & quand elles fe- 
rôtcuites d'vncofté, retournésies dek de 
tre, puis oftez ce qui refte dé graiffe, 
adjoutez vn peu de verjus dans la E 
& leur ayant donné vn tour de poifle, ver- 
fez-le dans vn plat, & le poudrez d'vn 
peu de fel & de mufcade. 

Viande frite en bignets. 

Deflayez vne poignée ou deux de fari- 
ne auec du vin blanc, ou du verjus, ou 
du lai&, en forte que cette boulie Jor? 
peu pres comme de la crefme mediocre- 
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ment efpaifle, ‘puis trempez y la viande ` 
que vous defirez frire l'ayant auparauant 
battuë. Par exemple ,: vne poitrine de 
veau , à laquelle il faut faire quelques 
taillades dans le milieu, ce qu'il faut faire 
aux viandes efpaiffes, mettez cuire cette 
viande dans ne poifle auec du fein doux, 
ou du beurre) ou de l’huile bien chaude, 
& quand elle fera cuite den cofté, illa 
faut retourner fur l'autre, & puis latirer 
à fec lors qu’elle eft cuite, & la mettre 
fur vne affiete la poudrant de fel, on peut 
l'arroufer d'vn petit de verjus,, ou du jus 
d'orange, ou de citron, & mettre encore 
par deflus du perfil frit moderement dans 

la poifle. 

Fricaffeé d'oyfèaux , ou autre giande à la. 
faulce rouffe. 
Prenez des poulets ou d'autres oyfeaux, ES 
& les mettez par membres, ou quartiers, 
ou fi les oyfeaux font petits comme des 
alouëttes, on fe contente de fendre le 
. ventre, & apres auoir ofté ce qui cft de- 
dans, il faut battre vn peu les oyfeaux, 
& ies aplatir, puis les mettre cuire dans 
vne poifle auéc du beurre demy- roux, 
lors qu'ils feront cuits fuffifamment d'en 
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cofté , retournez les de l'autre, & eftant 


_ cuits, il faut ofter ce qui refte de graiffe, 


puis mettre dans la poifle auec la fricaf- 
sée du fel, du verjus, vn peu d’écorfe d'o- 
range, quelque feüille de laurier, & leur 
faire prendre vn petit boüillonenfemble, 
puis les mettez dans vn plat, & rapez 
pardeffus vn peu de croute de pain, & de 
mufcade,on peut adjouter à cette faulce 
vn jus de citron, ou d'orange, & y meta 
tre du perfil aché groffierement. 
Frica]Sées de poulets, ou pigeonneaux , ou 
o- dantre viande crug. 

Prenez par exemple vne poitrine de 
veau, ou vne couple de poullets coupée 
par morceaux, & les mettez tremper dans 


vie efcuelle anet de l'eau tant qu'elle 


furnage de deux dẹeigts, puis on mettra 
fur le feu dans vne poifle, ou chaudron, 


vn quarteron de beurre ou plus, & lors 


quileft vn peu roux, il faut tirer les pou- 
lets hors de Feau, & les mettre dans le 


beurre boüillir vn Boüillon ou deux, puis 


y adjouter prés d'vne pinte d'eau , en la- 
quelleon les aura fait tremper, faires-la 


tiedirauparauât , quelques: vnsy mettent 


vademy-feptier de vin, maisik fait durcit 
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la viande, & il neftbon qu'auec duveaa, 
adjoutez y du fel , deux ou trois cloux 
de girofle , & lorfque la fricafsée fera 
cuite à demy , mettez y vn peu de poi- 
vre, du perfil, & quelques ciboullesen- 
tieres ; afin de les retirer apres que la : 
faulce eft faite. On peut y adjouter auffi 
des afperges, des culs d’artichaux, des 
champignons coupez par morceaux, & 
. faire cuire le tout enfembile,i& retour- 
nez de fois à autre lafricafsée, on peut 
fur la fin y adjouter du verjus, ouf vin- 
aigre; ou vne faulce blanche: j 

i Autre:fricaffée. 

Coupez par morceaux des poulets; 
ou vne poitrine de veau, puis les mettez 
dans vn plat auec beaucoup d'eau, & en 
ayant ietté vne partie ; il faut mettre les 
poulets dans vne poëfle auec lerefte de 
l'eau autant qu'il ea ett befoin pour les 
cuire, y adiouftant en mefmetemps du 
Geen > du fel, du:clou, vn petit bou= : 
quet de thin & mariolaine; vous.ypou- ; 
uez mettre vnoignon ou ciboulleentie- * 
re, du perfil coupé menu, du poiure, des. 
culs d’artichaux; des afpergesrompués, 
du verius en grain ou des grofeilless fais 
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L tes cuire le tout enfemble, & für la fin 
- dors que la faulfe eft bien confommée, 
on peut y adioufter des iaunes d'œufs 
delayez auec du verius ou vinaigre, met- 
tant autant de jaunes d'œufs & de cul- 
lerées de liqueur qu’il y a de poulets, & 
quand cette faulce eftauec la fricaffée, it 
faut remuer vn petit le tout fur le feu, 
leur donnant vn tour ou deux depoêle, 
& dreffer incontinent pour: empefcher 
que cette faulce ne fe tourné la laïffant 
pluslong-temps fur le feu, Quand la fri- 
cafléeeft dreffée dans vn plat, on peut y 
raper par deffus de la mufcade auec du 
perfil frit. 

Au lieu de faulce blanche on peutmet- 
tre de la crefme dans vnefricaflée; par 
exemple pour deux poulets, ilfautvne 
mediocre verrée, ouenuiron, debonne 
crefme, parce que la crefme foifonne:;. 
& quand la fricaffée eft cuivre, vous reti- 
rerez la poële du feu , & y verferez la 
crefme. 

Les Normands mêlent dela crefme en 
la plufpart de leurs faulces ; par exem- 
ple , dans la moruë > &: dans des pru- 
neaux. ; 
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Il faut retourner plufeurs fois la fri- 
PAES de forte qu’elle ne fente point la 
fames, puis la dreffér dans vn plat fans 
adioufter auec la crefme ny mufcade ny, 
rapure de pain ; ny rien qui foit aigre. 
Autre Jricaffée. 

Prenez des pigeonneaux, ou poulets; 
ou d'autres viandes, mettez la par mor- 
ceaux, puis la Ge cuireauec de l’eau, 

‘du Tel, du clou,du thin;de la mariolaine, ; 
vnoignon ou ciboulle: & quand la vian- 
de fera cuite, tirez la à fec, & la faites 
égoutter, puis la fricaffez däs du beurre 
roux iufi ques à ce qu'elle aye de la cou- 
leur; puis y iettez du perfil,& en peu de 
temps apres vn ou deux iaunes d'œufs 
delayez auecvn peu de verius, leur don- 
nant vn tour de poële, puis la dreflez, 

Autre fricafiée. 

Prenez du beurre & lefaites rouffir à 
demy, ou-coupez du lard par petitsmor- 
ceaux de la groffeur d'vne amende, & le 
faites fondre dans lapoële; & lors qu'il 
fera bien chaud, il faut ofter lescretons, 
puis y mettre la viande coupée par mor- 
ceaux; par exemple; des poulets ou vne 
poitrine de veau: donnez quelquestours 
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de poële à la viande, afin qu'elle prenne 
le gouft:du lard ;:ou ‘du beurre ; puis y 
adiouftez de l’eau chaude, du fel, vn peu 
d'hyfope ; & le refte del affaifonnement, 
& faites cuire le tout enfemble: Quels 
ques-vnsy mettent vn verre de vin blanc 
au liéu dean, Quand/la viande eftpref 


que cuite, op peur y adioufter aufi vne: 


"o blanche. gi 
sloirsi BEEN (gols PAM 

-Mettéz du beurre dansvne poële: auec: 
de’laviande cuite, qui foit coupée par 
morcedux; adiouftez. y du fél;de l'écorce 
d'orange, du poiure ou d'autre efpice, : 
déla:ciboulle hachéemenu;, descroutôs! 
dé pain »auec vn pen de perfil, vapen: 
d’eau ; où du bouillon du por, & des ca~: 
pres: fous! en voulez ; faites cuire le. 
tout enfemble iufqu'à.ce que la faulce 
‘ foitfaite, y adiouftant fur! la bn vhe 
| pointedeverius, ou devinaigre, puis on 


faulceblanche dans:ilaicapilotade auant 
que de la drefler - auquel'cas (ne faut, 
point mettre de verms pg de Sieg en 
faifant cuite la viande. 


H 


rapera par deflusdélamufcade & dela, 
_  croutedepain : Quelquefoisonmervne 


M echodique, à 
: + AUITE Capilotade. 

| Prenez vn poulet ou d'autre viande 
cuite, & l'ayant coupée par morceaux, 
mettez la dans vn platauec de l'eau , ou 
du bouillon du por : ony met quelque- 
fois du vin, mais il en faut peu, parce 
qu'il fait racornir la viande: adiouftez-y 
duffel, & dela chapeluredé pain, vnpen ` 
d'écorce d'orange,ou de cloux de girofle, 
& les faites cuire iufques à ce que la faul- 
ce foit faite. On y peut adioufter du. ver, 
ius, ou du ius d'orange, ou de citron. $ 

Galimatrée. 

Prenez du mouton roty, par exemple 
vne épaule de moutonroftie , & plaftoft 
chaude que froide , leuez la | peau ens 
tiere , puis achez la chair bien menu, & 
la mettez dans la poifle, auec des : capes, 
& doran de cotinthe, du cloux degi- 
rofle, vn oignon, ou ciboulle, du verjus 
engrain dans la failon, du fel, & vi petit 
morceau de fucre, vn bon verre d’eau, 
vn peu de boüillon du pot, apres dvn 
quarteron d-: beurre, faites boüillir tout 
enfemble vn bon quart-d’heuré ou enui- | 
ron,iufqu'à ce que cela {oit de bon gouft, 
y adjoutant fur la fin du verjus, ou jus 
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d'orange, & rapez de la mufcadeauant 
que d'ofter ce hachis de la poifle, il faut 

_ prendre les os & la peau de l'efpaule & 
les faire griller vn petit, puis les mettre 
fur la gålimafrée dans vn plat, aprés a- 
uoir ofté l'ognon, ou la ciboule, on peut 

accom moder vn gigot de la PU façó, 
‘Hachi de la Viande thaudes ` 

Mertes dans vn plat vn ognon entier, 
Ou yne grolle ciboule , auec de l'eau du 
fet, e de lorange, Aies les boüiilir en- 
ace iaa? à ce que l'oignon foit va 
peu cuit, puis yadjourez la viande cuite, 
coupez par morceaux, par exemple, des 
tranches dvn membre de mouton for- 
tant de la broche, & apres yn boüillon 
ou deux, P y vn petit de poivre, 

ou de mufcade, & de chapelure de pain, 
du verjus, ou vinaigre, & les faite boŭil- 
lir pelqye temps. 
achi de viande froide. 
eh et la viande cuire bouillie, ou 
rotie, par exemple vn membre de mou- 
ron, hachez la bien menu, & la mettez 
dans vn plat, ou dans vne poiile, op 1 
y ait du beurre fondu, vous pouuez y 
Adjouter en peu d'eau, ou du boüillon 
gras, 
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gras, du fel à difcretion, vn peu décorfe ` 
d'prange, vn peu de thin, vn ou deux 
cloux de girofle, ou vne feüille de lau- 
rier, du perfil haché menu, vn oignon; 
ou groffe ciboule entiere, du verjus en 
grain, des raifins de corinthe, & vn petit 
morceau de fucre fi vous voulez. 

@n peut y adiourer auf de la moëlle, 
ou de la graffe de bœuf, & du lard gras, 
faites cuire le hachis fufifamment, & fur 
la fin vous pouuez y adiouter du verjus, 
& quand il fera drefsé, rapez de la muf- 
cade, ou dela croute de pain, & y piquez 
des apreftes de pain fric, 

Hachi dë viande cruë,@ andoïillettes: 

Prenez par exemple vne liure derouëls: 
lé de veau, ou de porc frais, du bœuf, 
ou autre viande cruë, On peut melor ny 
femble de plufieurs fortes, & prendre; 
par exemple, vne demie liure de veau, 
one demie liure de mouton, & ce hachis 
fera moins dur que s’il eftoit fait de gea ` 
feul. Il faut ofter les peaux, & lesos's’il 
y ena; & hacher la viande bien menuë, 
puis y adiouter du fel, du perfil, des gout 
fes d'al auffi quand onlesayme; & prefs 
que aucant pefant de panne de porc,” ou 
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de graiffe, ou moëlle de bœuf, & vnipeu 
de lard gras fi vous voulez, y mettant 
moins de moëlle ou graifle, puis ache- , 
uer de hacher la viande bien menuë iuf- — 
qu'à ce que la graifle foit hachée menùë ` ` 
mediocrement : op peut y mefler des 
champignons, du raifin de corinthe, du 
pignon, & mefme du fromage, vmpeu 
affiné, mettez le hachis dans vne terrine 
aucc vn peu d’eau, ou pluftoft du bouil- 
lon du pot, y adioutant fi bon vousfem- 
ble au Hen dat. du perfil, vn oignon,vn 
petit bouquet de thin, & de marjolaine, 
& quelques cloux de girofle, faite cuire 
doucementcehachisà petit feu, & quand 
il fera cuit, adiouftez y vne pointe de ver- 
Ise ou vne faulce blanche faite de ver- ` 
jus ; ou jaunes d'œufs, & le laiflez cuire ` 
quelque temps fur le feu, puis oftez l'oi- 
gnon, leclou, &les fines herbes: on peut 
taper par deffus de la croute de pain, où 
yn peu de mufcade, 

: Vous pouuezfaire cuire aufi le hachis 
dans vn plat ou tourtiere couuerte, met- 
tant vn peu de feu deflus & deffous, Ar 
auant que de le faire cuire on délaye le 
blanc, SC le jaune de deux œufs, on les 
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|? mËfle auet le hachis pour lier la viande, 
( & en faire vne forme de gateau efpais 
|: de deux trauers de doigt, puis on le fait 

. cuire auec du bouillon du pot, & des 

marons, en le faifant, & lorfqu’il eft pref= 
que cuir, on y adioufte vne faulcebläche, 
& vn peu de mufcade fur la fin, ou bien 
au lieu de faire cuire ee hachis en vne 
maffe en forme de gateau, on en fait des 
andoüillectes, ou des petites pelortes de 
la groffeur d'en œuf. 

Quelquefois on enuelope le hachis 
dans de la crepiñe, ou toile graffe d'en 
voan, ou d'en porc pour le reduire en pe- 
tites andoüilles, ou ceruelas de’ la lon- 
gueur de la main, liant ou pinçant les 
deux boucs : Il faut piquer par deflus 
quelques cloux de girofle, puisfaire cuire 
doucemencles andouilletes fur le gril, les 
ayant fait bouillir vn bouillon ou deux 
dans le pot, auantqueles faire rotir, mais 
il ne faut point mettre dans ces andoui: - 
letes du raifin de corinthe, ny du fuere: 
ny du fromage. =° PON oS go 

Effnuéeon Gibelote. 

Prenez par exemple vne poitrine de 

| Veau, où vne picce-d’autre viande, faites 
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y des entailles fi elle eft elpaiffe, op fu 
coupez par morceaux, on peut accom- 
moder de la mefme façon dés poulets, ou 
d’autresoyfeaux, ayancaplacy l'eftomac, 
“mettez la viande dans vne terrine, ou dans 
vn pot, auéc de bon bouillon, oudel'eau 
tant qu'elle furnage enuiron-trois doigts 
ou plus, en forte qu'il y en ait affezpour 
cüire la viande, fans qu'il foit befoind'y 
en metcre;adioutez y va demy quartron. 
de moëlle, ou de beurre s'il eneftbefoin, 
du (el. crois ou quatre cloux de girofle, 
vn peu CH poivre, vne feuille de laurier, 
vn brin dethin, vne ciboulete, op vn 
ognon, vn demy quartron de petit lard ` 
ou enuiron, & faite cuire le toutenfem- 
ble, retournant la viande de fois à à autre, 
riiseg dés qu'elle commence à cuire, - 
` Quand la viande fera cuite à demy, 
adioutez y des afperges rompuës, ou deux 
ou crois culs d’artichaux pelés & coupez. 
` par quartier. On peut y mettre aufl des 
champignons, remetcez y du bouillon, 
ou de l’eauchaude s'il en eft befoin, quel- ` 
qwvns y adioutent .vn demy- feptierde ` 
win, mais il rend la viande coriace,& il 
p'eft. bon qwaucc le veau; faites cuire ` 
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toutenfemble parfaitement, en forte que 
la faulce ne demeure ny crop longue, ny 
trop courte, auant que feruir, il faut of- 
ter l'oignon, & les herbes fines. 

Si eft du veau que l’on ait fait cuire 
de cette façon, vous pouuez y aioufter fur 
la fin vne faulce blanche de jaune d'œufs, 
& de verjus délayez enfembleau lieu d'y. 
mettre du vin. On peut auffi farcir vné 
poitrine de veau, puis la fairecuire entre 
deux plats, où dans vne terrine auec du 
bouillon du pot, ou de l'eau , ou quel- 
ques tranches de lard, y adioutantle refte 
de laffaifonnement, comme vn peu de 
moëlle,desafperges, des culs d’artichaux, 
& fur la fin y adiouter vne faulce blan- 
che, & tenir encore quelque temps la 
terrine fur dela cendre chaude, fans faire 
bouillir cette faulce , pour empefcher 
qu'elle ne tourné. | 28 

. Bœuf en compote fos à la mode. 

Prenez vne piece de bœuf efpaifle de 
deux bons doigts, baitez la, puis la mer- 
tez tremper vne heure ou deux auecdes ` 
lardons dans ep peu de vinaigre, & de 
 verjus, affaifonaé de fel; de poivre, & 
… dene feuille de butter, ou d’autres ber, ` 
D iij 
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"bes fines, retournez le vne fois danscet: | 
te faumure, & l'ayant retirée, lardez la, 
-ou bien vous y ferez-des raillades pro- 
: fondes, danslefquelles vous enfonfcrez 
de gros lardons falez & efpiflez - puis 
‘vous la mettrez en pafte; ou bien vousla 
ferez cuire comme vne daube, y adiou- 
tant le mefme affaiflonnémenc.: & elle 
“aura le gouft de venaifon, feruezlaauec 
‘la faulce. boim 
| Corpote, ou hache: - por. 
Prenez pat exemple :vne poitrine de 
‘Veau, ou quatre pigeonneaux, mectezles 
“dans vne’certine, ou dans vn pot; auec 
-deleau, ou pluftoft du bouillon de vian- 
de fans herbes, en forte que la viande 
‘nage danslebouillon, pour les faire cuire, 
’adioutez.y du fel, quelques clouxde gi- ! 
rofle, vn’oïgnon, ou vne cibouleentiere, 
vne petite feuille de laurier , vn demy 
quartron ou Cauiron de lard gras, auec 
‘autant de moëlle de bœuf, & faites cuire 
- tout énfemble. On pent y adiouter des 
` culs d’artichaux de afperges, descham- 
pignons, vne douzaine de grain de verjus 
| -en grain, & quand la compote eft pret 
| quecuite, metrcezy du.verjus à diferetion, 


. . 
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& des petites croutes de pain coupéesen 
guife de marons, apres les auoir frits dans 
du beurre, op dans de l’huile, faite en- 
core prendre vn bouillon ou deux à la 
compote, puis la dreffez & en oftez l'oi-- 
gnon, a 

Quand la compote eft drefsée, on peut 
y adiouter du jus de mouton, ou d'autre 
“viande rotie,& ne le pas faire bouillir 
beaucoup, de peur qu'il ne s'aigriffe, & 
que la faulce ne fe tourne. ` 

Autre compote douce. 

Prenez des pigeons, ou des ramiers , 
ou d'autre viande rotie, mettezle$ dans 
va pot auec du fel, des raifins de corin- 
the’; ou autres bons raifins , des dattes; 
ou des pruneaux, des marons rotis, du 
fucre, de la canelle, de l’eau, ou plüutoft 
du bouillon dupot; vn ou deux cloux de 
girofle, & du lardgras, faite bouillir tout 
enfemble , defcouurez le por de fois à . 
autre pour remüer la compote, & empef= 
cher qu’elle ne fe brûle, & fur la finad- 
joutez y du vin, puis vn filet de vinaigre; 
& quand elle fera drefsée, on peut raper 
deflus de la croute:de pain, & garnir le 
plat d’apreftes de pain roti fur le gril & 

i D iiij 
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‘trempé dans la faulce. R 

Paflé enpor. CHE 
Prenez de telle forte de viande qu'il 
vous plaira; par exemple, deux Dures de 
bœuf de fimier, ou vn membre de mou- 
ton, oftez la peau, les nerfs, & feparez 
la chair d’auec les os, & la hachez bien 
menu, auec vn quartron.de moëlle., ow 
de graifle de bœuf, ou de mouton, & yn 


à 


. demy quartron,ouautãe qu'il fera befoin, 


de gros lard fans leueure, caffez aufi des 


` os,& mettez tout dãsvn pot auec de l’eau 
_ọu pluftoft du bouillon à la viande, tant 


qu'il furnage de trois doigts, adioutezy, 
dubeurre s'iléftbefoin,vné.petire feuille 
‘de laurier, ou quelques goufles d'ail, auec 
du perfil pour ofter le goux de l'ail, cinq 
“ou fix cloux de girofle, du fel, on y peut 
mettre vn oignon, ou vneciboule,duverz 
jus en grain, vne poignée de raifins de 
corinthe & du pignon, des chaftaigaes, 
‘ou marons rotis, faite cuirele tout dou- 
eement,oftez l’efcume, &.rerournez-de. 
fois à autre ce qui eft dans le pot, & fi 


la faulce eft crop courte, il faut de bon: 


ne heure y remettre du bouillon, ou de 


honte 


Veau chaude fuffifamment pour acheuer ` — 


Mahoique Er 
de euire la viande. Ko 

Quand le pafté eft prefè cuit, EG 
tezy vn peu de verjus; ou de vinaigre, 
du ius de viande rotie y feroit bon, & des 
jaunes d'œufs durcis coupez par mor- 
çéaux. Acheuez de faire cuire le paté; 
& quand il fera drefsé, on peut raper de 
la mufcade deflus, & y piquer des apretes 
de pain frit quelques vas y fonc vne faul- 
ce douce. 

Elcorchez vne efclanche de mouton, 
en forte que la peau demeure enticre, 
puis faites le hachis, & quand il feraaf- 
faifonné, il fauc laiffer à la peau Pos du 
manche oftant les autres os, & le hachis 
cftant fait le remettez dans la peau du 
membre de mouton, & la recoudre, puis 
faire cuire cette viandé dans vn bor, On 
peut auf la faire cuire à la broche, . 
Ciné, 


Prenez de telle viande qu'il vous plai- ` 
ra, par exemple vn morceau de porc frais, 
ou de veau, ou pluftoft la moitié d'en 
Heure. AC y adioucez d'autre viande s'il 
eft befoin x battez la viande, & la cou- 
| pez parmorceaux Allez gros, & la niettez 

- dans vn pot, aucc du fel, va mor ceaude 
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petit lard, vn peu d’efcorfe d'orange, des ‘ 
foyes de volaille, ou le foyes d'en lievre, 
& de l’eau, ou pluftoft du bouillon de 
viande; & quatid le ciué fera cuit à de- 
my, ou vn peu plus, retirez les foyes s’il 

en a, mettez au pot op petit bouquet 
d'herbes fines, quelques cloux degirofle, 
quelques oignons frits dans du fain doux, 
& du vinaigre, dans lequel op ang de- 
trempé du pain feché au feu auecles foyes 
de lievre, & acheuez de faire cuire le 
ciué doucement , en forte que la faulce 
{oit efpaifle, courte & bien liée;ou bien 


on dreffe le ciué fur des tranches de pain 
fechez áu feu. 


Autre ciné à la Gales donce. 
Prenez vn chapon, ou des poulets, où 
d'autre viande, A l'ayant fait'rotir, ep 
peu plus qu'à demy, mettez la par mor- 
ceaux dans vn por, auec du bouillon de 
viande, du fel, & quelques cloux degi- 


rofle , Sr les faites bouillir Tree Si 


quelque temps. 

H faur aufi broyer auec du‘vinaigre 
des amandes douces quiayét eftéfechées 
au feu, & les paffer par vn linge, ou cfta- 
mine pour en‘auoirlamoëlle, ou le Laut, 
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& faire tremper auffi feparement dans du 
vinaigre du pain roti; &le bien efcacher 
quand il fera ramoli, puis l'ayant meflé 
-auec du lait, ou moëlle d'amendes, les 
verfer dansle ciué, lorfqu’il aura bouilly 
quelquetemps, y adioutät quelques mor- 
ceaux de canelle liez enfemble, &-du fu- 
cre ce qu'il.en faudra pour faire la faulce 
douce, faite bouillir le cout bien douce- 
ment iufqu'à ce que le ciué foit cuit, le 
remüanc & retournant de fois à autre 
pour empefcher qu'il ne s'attache au pot 
& ne fe brûle, 
Haricot. 

Prenez vn bout faigneux, ou vne poi- 
trine de mouton, ou de la queuëé de bœuf, 
coupez la par morceauxlong de deux ou 
trois trauers de doigt, & les mettez dans 
vn pot, auec de la moëlle, ou delagraifle 
de bœuf, du fel, vn peu de clou , ep brin 
de fauge,ou vne feüille de laurier fec,& 
de l’eau à difcretion , & quand la viande 

-fera cuite à demy, adioutez y des nauets 
coupez par morceaux; qui foient lauez 
en de l'eau chaude; on y peut adiouter 

-des chaftaignes, ou des morceaux defau- 
cifle, ou desfauciflons ;:acheuez de faire 


E 
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‘cuiretout enfemble iufqu’à ce que la faul- 
ce foit aflez courte, & quela viande foit 
cuite, puis:y mettez vne ou deux roties 
de pain bien fechée, qui ayent trempé 
quelque temps dans du vinaigre meflez 
lesrauec le haricot auant que le dreffer; 
“quelques-vns mettent des pruneaux, & 


dës raibns dans les haricots, quand on 


aume erte douceur, 

91 «1109 : Fiaude rotie, er farcie. 
“11#Prenez par exemple vne poitrine de 

veau; ou d'autre viande rotie toute chaus 


de, leucz la péau du deffus, puis oftezla : 


ir & la hachez bien menu auec de la 
moëlle de bœuf, vne groffe poignée de 


daiuës amorties dans l’eau chaude, mer. ` 


tez y Auf dë l’ozeille, de la poirée, va 


peù de perfil, du'fel, va poivre, ou d'au- 


ttecfpice, vn peu de fines herbes des jau- 
nes d'œufs durs, Ar gros commevne noix 
-delard. On peut y aiouter vne petite poi- 
gnée de pignon; AC des raifins.de corin- 
‘themeflez enfemble, vn: peu de champi- 
gnons pluftoft cuits queicrus, & cou- 


‘pez<menu ,:metcez ce hachis dans vne 


poifle, ou dans vnetourtiere; dans laquel- 


\ 


“leily ait vn:demy quartron:où enuiron, . 
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de beurre déia fondu: faite cuire cette 
farce, fi vous iugez que la faulcefoittrop | 
courte, adioutez y vn peu de bouillen du 
pot, ou de l’eau chaude, & quand la farce 
fera cuite, on peut y adiouter du verjus, 
&la dreffer quelquerempsapres,puisl’en- 
fermez dans la poicrine entre les os & la 
peau, en forte qu’elle paroiffe comme fi 
elle eftoit entiere. 

Si on ne veur pas ofter la chair hors 
dene poicrinc, il n'y aqu’àfaire delafar- 
cefeparement commecelle des œufs durs 
farcis, & lorfqu'elle eft cuite - il faut 
prendre vne poitrine de veau rotie toute 
chaude, & detacher lachair d'auec les os 
auec vn baton plat, puis y fourrer de la 
farce autant qu'ils en pourra tenir, ou 
feulement feruir la farce fous la viande, 

à Autre farces 

Prenez le mouft dvn cochon de lait, 
vn morceau de veau, auec aucantdelard, 
& degraiffle debœuf, vne bonne poignée 
d'ozcille, vn peu de thin, & de marjo- 
laine, du perfil,des ciboules, & des cham- 
pignons, hachez le tout enfemble bien 
menu, & faite cuire certe farce dans vn 
plac, auec vyn peu de bon bouillon, du 
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fel, du clou, du poivre, ou d'autre ef- 


_pifle; & quand elle eft cuite, & que l'on 
. eft preft à feruir,adioutez y quelques jau- 


nes d'œufs durcis, & mettez cette farce 
dans le ventre d'en cochon, ou d’vn oy- 
fon roti, & le feruez. 
Pour faire la peau du cochon bien 
friande, frotez la vne fois auec de l'huile 
& du vinaigre meflez enfemble, pendant 
qu'on fait rotir le cochon de lai&. 
Autre farce cruë, 
Prenez ce qu'il faut d'herbe pour faite 
de la farce aux œufs durs farcis, hachez 
bien menu le tout enfemble auec le refte 
de l'affaifonnement, le blanc, & le jau- 


. ne de deux œufs cruds, & vn peu de beur- 


re fondu, vous y pouuez adiouter du fro- 
mage vnpetitafhiné, & coupébien menu, 
& des chaftaignes entieres déja cuites, ou 
despetites croutesde pain en guife dema- 
rons; mettez cettefarce toure cruë dans 
le ventre den cochon, puis le fermez, & 
le mettez à la broche. 

Il faut au prendre garde que la farco 
pour routes fortes de viandes fades, ou 
douffatres, comme pour vn cochon, ou 
va oyfon, doit eftre de haut gouft ; fans 
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y mettre de raifins de corinthe , ny autre 
chofe fade, il eft bon d'y adiouter vn oi- 
gnon vn peu fendu , & le retirer entier, 
quand la viande eft cuite, afin que le 
gouft de la farce foit plus relevé, 

Certe farce crué elt bonne pour met 
tre dans vne poitrine de veau que l’on 
veut faire entre deux plads.. 

Viande à la daube. 

Prenez par exemple le derriere den 
lapin, ou d’vn lievre, c’eft à dire, le ra- 
ble, & les cuifles, on peut ofter la pre- 
miere peau, puis il faut entre- larder la 
viande en long & en trauers, en forte 
qu'il y ait du lard de tous coftez, com- 
me fi c’eftoit pour mettreenpañte, & que 
les lardons foient gros, & ayent trempé 
dans du vinaigre, ou du verjus, & qu'ils 
foient poudrez defpifle falée, puis met- 
cez dans vne terrine des tranches de lard 
bien mince, tant que le fonden foit cou: 
uert, puis yadioutezla viande, & mettez 
en fuitte la terrine fur le feu, & ayant 
laiflé fondre le lard à demy, vous y ad- 
ioufterez vnechopine de vin blanc, & de 
l'eau rant qu'elle furnage.la viande d'en 
bon -trauers de doigt, mectez y auf va 
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oignon , vn peticbrin de thin, trois où 

quatre cloux de girofle, du fel, vne feuil- 
-les de laurier, & couurez la terrine, & 
` faite bouillir le cout enfemble, iufqu’à àcea 
que la viande foit bien cuite, retournez 
la de fois à autre, afin qu'elle caife cfga- 
lementde tous coftez. Laiffez la refot 
dir dans fa faulce, puis la tirez à fec, pout 
la feruir, cat fi vous y laiffez [a faulce ce 
fera vne compote. . 

© Grofe viande à la dibhe! + 

Si vous defirez mettre à la d ’aube de 
` 4a chair de boucherie; par exemple, vre 
tranche de bœuf efpaifle du trauers de 
deux où trois doigts, ou vne efclanche 
de mouton ,il faut qu’elle foit mortifiée, 
puis la boss auec vn roulleau de bois, 
pour l'attendrir, & ofter la peau, & faire 
des entailles profondes dans la chair, & 
la larder prés à prés, en long, & en tra- 
uers , comme fi c'eftoit pour mettre en 
pafte aucc des lardons gros comme le 
doigt, & affez longs, qui foient cnfermez 
comme nous l’auons dir. 

‘Quand la viande eft lardée, on peut 
l’enueloper d'vn linge blanc, & la mettre 
dans vne terrine, ou dans vn pot auecde 

l'eau 
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l'eau fuffifamment, du fel, des finesher-. 


besi. du laurier, mariolaine, do clou de 
girofle, & des marons, on peut yadiou- 
ter, va morceau de lard, jou plütoft va 
quartron. de moëlle, SEH cuire la vians. 
de iufqu'a cerque le bouillon. foit beaux 
Coup confommé,.& lors, rempliffez le 
potauec du vin oni ne foit pas froidsuft, 
vousdefrezique la faulce foit douce, ad= 
jouez d du fucre, & de la canelle, Geet 
du bœuf que vous faciez cuire, il fufñt, 
d'y mettre vn, peu. de verius,:ou du vin- 
aigre quandicetce viandeeft cuite, le vin 
lairendroir dur il la faut Jaiffer refroidir, 
dans fon bouillon fi on la veut manger! 
froide; puis la:tisez à fec, & la deuclopez. 

On peut la laiffer dans la faulee,ce fera, 
vie compote. 

Onaprefte de la mefme façon, les oys 


feaux; comme vne volailled’ [nde,vn cas, 


nard, vnoyfon; fans ofter la peau, ilya 


qu'à applatir. l'eflomac , puis farder la 
viande aucc de gros lard, puisenueloper, 


lavolaille dans v vnlinge, & la faire cuiré 
comme.nous venons de le dire, ` 
| Viande à la Care, 
Prenez yne éclanche de mouton, où 
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re etc na 
"en eeng: on daorre viande lardée g 
accotimôdée tome pou ‘faire vne dat 
be: & f vous voulez n'atoir pas la peine 
de la larder jil fuit de läfmettreau not ` 
auéc du lard, de la moelle où du beurre? : 
düboüillon CH potoul dél'eau, date, où 
quelques fines herbes, & fi la Rd ek 
aifécäcuire, adiouftez:y en mêmetémps 


des nauéts lauez en eau tiède , apres les 


auoir fait bouillir vn BIO ou deux: 


; mais filaviandeeftduréà cuire, il la faut 


faire cuiréàdemy dans'le pot; puis y ad- 
ioufter Tes nauets, & fur la fin lon peut 
y mettre des chaftaignės rofties , & des 


eo champignons, 


Quand la viande ft eis ie 


` drefler dans vn plat anec du pain réfty, 


& arrofé de vin-aigre ou de fus de viande 
roftié , où des deux enfemble. On'peut 
eur, pafdeflüus, ou autour de la viande, 
des appreftes depain fit däns du beurre: 
fi vous n'aimez mieux tirér les ganerz 
quand ils feront cuits dn peù plus qu'à 
demy, puis “Jes fariner A lés frire dans du 
beurre roux, les tirer'à jet '&lestémeri 
tre dans le pot quand lä viande eft quafi 
cuitte, &les aranger ‘fur fa viande ZS 


KSeme ` 8 
giect dàns Ie plat Durs uheigiwa ja 
S50 i Piande aw court boñillen. 

Prenez par exemple vu cochonde. laid 
preft à mettre à la broche, &le mettez en 
Quatre quartiéfs; on: peur le;laiffer tout 
entièr, & ayant ofté tout céquielt dans 
leventre, il faudra lë fendietourdulong 
infques aux os) 8 faire quélquesentails 
ladés'aux cuiffes& aux efpaulles,8ule la 
derde gros latadi puis enueloper la vians 
deeg ber bidae ; & lamevtre daris: 

chaudron auec de Jean. mm: dur n 
tantqu'ily énait pardeffirss hadis EEN 
vaedémie liurede lard plfsou moins, fe} 
löi la quatité delaviande; faites lacuiré 
iufqu'à moitié p puis la tirez à fecsue 
ayant ofté Le Botilfon fi Pon veur, il fau 
dra mettre aú fohd du chaudr6 quelques 
fines herbes comme vn peu dethin,;oude 
romarin ; ou de Ja fauge! fou du laurier 
auec quelques cloux de girofle, & vn 
morceau d'éfcorce d orangeou de citroy 
& du fel, puis y reméttre Tecochoh toux 
fours enueloppé ; & y adioufter du vin ` 
blanc autant qu'il en faut: pour acheuer 
de faire cuire la viande infqu'à ce queta 
faulce foit quafi.confommée, puis la tis 

Eu 


“rerezhors du chauderon; & la mettrez à 
fec dans vn plat dans en linge, net, auec 
quelques: brins de romarin, oude perfil. 

A IFiandert la Le Zi 

 Brenez par exemple-vne couple de 
poulets prefts à:lardér,: mettez les par 
quartiers ;& lès: faites tremper depuisle 
 matimiufqwà:midy;, c'eftà dire, cing ou 
fixheures,dans vneterrine, auec. du vin 
SEH du fel,du rofmarin, quelques fueil- 
elaurierfec, & vne bonne pincéede 
a A de Ech ony peut adioufter 
geg poiure : lorsque la viande a trempé on 
la tire à fec, puis on la farine, & on la fait 
frire dans le Ta ain doux, ou dansdu beurre 
roux, ou dans de l'huille; & quandelle 
eft cuitte on la tire à fec pour la mettre 
fur vneaffiettecreufe: On y peutmettre 
pardeflus vn petit de {el menu, & du per- 
fil frit dans la poële. Lon peut accom- 
moder dela mefine façon yne poitrine de 
veau; ou d'autre viandedelicate, l'ayant 
Kaap parmorceaux. 
tA la Crococelle. 
Prenez de la viande prefte à mettreau 
See par exemple vne poule, mettez: la 
dans yn pot ou Vne terrine auec, du 
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bouillon, dans léquel on aura fait cuire 
vn jambon, ou d’autre viande falée, où 
bien vous y metterez de l’eau, auec vn 
morceau de petit lard, faitecuirela vian- 
de moderement, &:la feruez auec vn peu 
de bouillon, aueclequél on la faitcuire. 
Quand de la viande eft apretée de cette 
façon , vous la pouuez en fuite frire, ou 
rocir fur le gril pour la manger auecle fel, 
& le vinaigre, du perfil crud, ou du cref- 
fon. i 
Viande cuite à la bete-rane. 

Prenez par exemple vn'icanard & le 
rempliffez d’vne farce d'herbes bien af- 
faifonnée,‘adioutez-y:vn'bon morceau 
debeurre;'piquez auflifur l’eéftomac quel. 
ques cloux de girofle, A enüeloppez:le 
canard auec deux feuilles de papier graif- 
sées de beurre, faite le cuire fouslescen- 
dres chaudes lefpace de deux heures, ër 
l'enuelopez quand il fera cuit. 
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3 pu Geen Bo: beurre dits cn E aa 
EVE & du fel àidilfcrerionsibn’y faut pd 
eaucoup debeürre, faite le fondre roux, 

où demy,roux fut du Zen clair; adioutez 
yde l'eau, & apres qu'ilaura bouilly quel- 
o-  jqueremps ; &'quélebouillon fera debon 
gouft, mottez y des croutons de pain; & 
les laiffez bouillir iufqu’à ce qu'ils foient 
attendris, puis y tapez dela mufcade, & 
le laiffez encore bouillir vn bouillon ou 
deux auant que le drefler. 
LL Potage aux œufs. 


| | Mettes dans le pot de l'eau, du fel,& 


Methodique. BE 
dubeürre gros commevn eent, Sr les ayant 
fair bouillir quelque temps, il faut trani- 
cher des foupes dans vn plat, y adiouter 
du perfl, de l'ofeille , mettre le plac fur 
le: feu, verfez-y le bouillon auer vn peu 
de verius, puis y caflez desœufs, & laif- 
{fez le potage Jor le fen iufquà ce que les 
œufs {aient cuitstenant leiplat couuert. 
Aux herbes. HERO 

Prenez des-herbes douces en bonne 
quantité, commede l'ofcille! deslaiétuës, 
du pourpier, du cerfeuil, dela bouroche, 
dela poirée, des ciboules o: vn oignon, 
& lésayäc bienlauces-8&hathées grofice- 
- gement; mertez les dans en pot Auec va 
peu d’eau, du beurre, Sc 'du:fel ; & lorf: 
qu'elles feront prefque cuits ,,adioutezy 
dé l’eau; ou:plüroft du bouillon dansle- 
quel on air faiticuire des eardes de poi- 
rées, parce que le potagefera plus friand, 
mettez y aufi vn chapon, c’eft à dire vne 
-grolle cioute de pain, & adcheuez de 
fairele potage. On peut taper du froma- 
ge par deffus-quand il eft drefsé, ou bien 
-yradiouter des œufs deflayezauec du ver- 
äus ;ou du bouillon du pot,18 faire mix 
tonner le poragequelque temps. à : 

| Seen nil 


m SE Le Cafe : 
1 Quelqués=vns ayärdeflayéles œufs auer 
Je veriusiles verfent en mefme temps däs 


Je por, & mefléc bien leren enfemble, & 


des font prendre quelques bouillonsavant 
ique dreffer le potage. Ou bien quand on 
ra deflaiéiles œufs, on tes met:cuirefurvn 
‘séchaud, les remüancicoëjours ; & lorf- 
qu'ils font. a cuits on les verfe fur le 


PE, 
) e Vert fe 
SÉ des ichouxiverts:, oud'autres 
Site & des ayant lauez hachezlesme- 
no, puis les fricaffezidansidu beurre ovde 
' Pite Be les verte? dän vi por ole 
air det eau: bouillapte, ou dela puréeide 


\ 


gl 


“pois qui foic claire; mettez iy do beurte, 


vne croutc. de Pan, do fiel, ou vnoïgnon 
entier piqué de quelque clou degiroflé, 
-auec Kn peu de poivre; fi voust 'aimézj $C 
‘faite cuire le: tour. 199 9] sop 5 

` Lä gei oidnon: af if 
ab KSE de bopne ioak à à man- 
ger, ou plücoit:faire:fondre du beurre, 


J293? 


‘puis adiourez ÿ de l'oignon Coupez par 
tranches, &lorfqu'il fera Cuir ou feat, 


sé: verfez les dans vncpor;dans lequelil 
+ ait de. i igat chaude;rahonez Yy:duifel, 


if wi 


IARE, 


| Meshodiqne. 173 
& vn'peu de mie de pain, ouplätoft il ` 
faudra: prendre vne croute de pain rotie 
au feu, la faire t tremper dans du bawllon 
du pot, puis y adiouter‘vne’coupie ou 
plus déiaune d œufs-durs, vne goufle de 
vinaigre ou de verius, pañlèr tout dans 
vne éflämine ou tamis , puis lésmetrre 
dans vn plat ou dans vn pot auec du bouil- 
lou, & faire bouillir Je rout, puis:drefler 
Jeporige fur du paintranché, faites bouil- 
lir céla fofiiamment, & {ur la fin adiou- 
tez ÿ vn peu de‘vinaigre où dejverius, 
dreffez lé porage; on peur raper-de la 
mufcade par deffos, ik eft bon a faire 
mitonner. 
Aatre potage à does a) 
Gebees menu de l'oignon , &lefaites 
cuire ‘dans du beurre toux; y: aioüranc 
de l'eau; du fel :dé-facre, en peu de mut, 
cade en poudre, &rfaite cuire dre 
| A la Lrogiomfesl 008 EE 
Mettez du lai@ dansion Pop eu dans 
"ene Polo, auec du beürre; oudel'hdile, 
adioutez' y desigouifles d'ail pelée: 8 pi- 
léc’, dufély du poivre, oudlaucreelprife, 
udétreda pozi aufi vné poignée dr farine, 
splus ou moins, felon la grandeur dupo 


eg, Le Cuifinier 
 tage,&'qu’ellefoit remifeau four,ou dans 
vncpoële, la retournant fouuent auec vn 
pou delai ou de vin; faites bouillir toùt 
enfemble.vn peu detemps, & le remuez, 
puis le verfez for des foupes de pain. 
Potage aux nanets. , 
Faites bouillir de l'eau auec du beurre, 
 dufel, del'oignon, ou vnegroffe fiboule, 
‘puis yadiouftez des nauers bien ratiflez, 
& lors qu'ils feronccuits,retirez enla plot, 
part, &lesfricaflez; puis quelque temps 
auantque dreffer le:potage, mettez y du 
verius, & y rapez de lamufcade. : 
>| Potage aux bag, o purée. 
Preñez par exemple vn litron de pois 
fecs,8z les ayantlauez auecdeïl'eau tiede, 
faites les cremper toute la nuit dans de 
l'eau chaude en forte qu’elle furnage de 
trois bonsdoigts; puisiles faices cuire dans 
_ Jamefme eau, les rempliffanc d’eau chau- 
de quandilfcrabefoin; & quand la purée 
{era faite; Orez la: Ou bien 5-11! 
>ii Mettez dans de l’eau chaude vnlitron 
de pois fecs, &c les faites cuire àdemy; puis 
fans lesécraferoftez enlebouillon, & sil 
.p'ycnapasallez,; il faut remettre de l’eau 
<haude dans e pois, & les faire encore 


Aber 


bouillir pour auotr d’ A EE Pre: 
nez decttte purée, & en, mettez dans vn 
pot aurañt qu’il Eni auec dubeurre & du 
fel; & Bref quele beurre fera fondu ad- 
joutez y des racines de perfil, vn ou deux 
cloux de girofle, vous pouuez y mettre 
auffi des herbes, comme de l’ozeille, du 
cerfeüille, 8 de la chicorée blanche auz 
tant d'op qued’autre, auec vn oignon ou 
de la ciboule, ou des herbes fines, des ca- 
pes fi en voulez, E lorfque. les herbés 
fonc prefque cuites, op Pur y adiquter 
encore vne-croute de pain, rocie ; ZC vne 
pointe de vinaigre ou de verjus, fi vous 
voulez. Le-porage cftanc preft à drefler 
il faut retirer l'oignon. & les fines herbes: 
& dreffant le porage vous, pouuez legar- 
-nir de hachis, où d'andoüilletres de, poii- 
fon. 

A Ayx PTR 2 

i Ee dans, le por: de l'eau, du el, Sr 
vh quartron de beurre, faites mx bouillir 
deux ou trois bouillons, puis y adioutez 
des cerifes;.du fucre, EN clou de girofle, 
de la canelle autant qu'il en faudra, en 
forte que le potage ne Zait point rop ais 
grebe faitos, cuirg tout enfemble, EE 


S. ) Te cf nier: 
Aux earotes. 

ses dans vn por de terre affez Fai 
; pour faire va grand plat de potage, & 
quand elle fera bouillanre,adiourez y vne 
démié liure de bon beurre frais , du felà 
difcretion, puis'y mettez vn demm litron 
‘de pois fecs, trois ou quatre carotesbien 
netes coupées par morceaux, & les faites 
bien cuire oftant les efcalles des pois tant 
que l'on pourra, & vne heure auant que 
dreffér, on mettra desherbes douces dans 
lépot. Contes de l'ozcille, du cerfeüille, 
de la chicoréé blanche aner op peu de 
perfil, ou plücoft de la taciné de perfils 
vne ciboule ou vn oignon, ge pincéede 
fariete, deux ou trois cloux de girofle, 
_ faites cuire tôut éhfemblé, & le dree 
Tore fera Dir & de bon gouf, 
| Aux efpinarts. 

Mettez dans vn por dés efpinards bien 
lauez, adioutez y de l'eau, do beurre; du 
fel; en petit bouquet de marjolaine; du 
thin, de manthe, ou baumè ; vn'oignon 
piqué de quelques cloux de Lirohé) faites 
bouillir cout enfemble, &’lorfque le po- 
tagt eft cuit à demy, adioutez! y du fucre 
à difcretion, par éxemple, va bon demy 


M bein 


quartron, vne poignée de raifinsau ta 
des croutons en quantité, ou des.croutes 
- de pain fechez au feu, acheuez de faire 
cuire le porage, puis SÉ dreffez fur des 
foupes de pain. 


gh 4 la citroille. 

Coupez de la citrouille par morceaux, 
mettez.la dans vn pot de terre auec de 

l'eau, du fel;vnou deux cloux de girofle, 
Së dé beurre à à.difcretion, faites le cuire 
iufques à ce qu’elle foit quafi en bouillies, 
& qu'il nerefte que peu de bouillon, pre- 
nant garde que-rien ne brûle, & nes'at- 
tache.au por, & oan Je brûlé s'ily ena, 
ce que vous empefcherez la faifanc cuire 
à petit feu fur la fin. Lors donc qu’ellecft 
cuite en perfeétion, & qu'ilrefte fort peu 
de bouillon, s’il paroift encore de, gros 
morceaux, vous les efcacherez, puis mets 
tez y du lait, A lorfqu'il commenceà 
bouillir le moins du monde, recirezle pot 
hors du feu, & ayant tranché du pain dans. 
vne efcuelle, il faut verfer fur la foupe 
deux iaunes d'œufs délayez auec vn pen 
de lai&; y adioutant quelques cuillerées 
du plus clair du potage, & les jaunes 
d'œufs eftanc refpandu ainfi fur la oups, 


3 OH o KS EEN À 
il y fautverfet le potage; &cle mettre ep 
fuite mittonnér far vn rechaut,gärdanevn 
Ben do bouillon pour remplir-Ie potage 
au lieu de ce qui s’en SE fur le 
rechaut. 22q moi 
Quelques-vns y Aiob enr Aude & 
v Brai de cänéllé, d'aptres ÿ méetrènc 
du. poivre où de la müfcádeb fais il eft 
meilleür eftant aptefté fiiblémént. 43 
"7 La citrouille eft Bonne at beudherbes 
dans en potage à 14 viande? Ecquand on 
en a de cuite en cétte manière, vousen 
Fonge? mertre à parc gue gp faulce ait 
betrré blanc.” On en peur mettre: aufi 
dansé pot auec lès herbes aù iey de còn? 
combre:! hd ht s 
rs  Poläge a Aus Bag de 

SCH fait bouillir Ie lai je me & Tè 
Be tout enfémblé,auéc vn peu de canël: 
Fe; &dEux ou crois clouxäde girofle, quand 
ila bouilli quelque temps, on y adiouté 
des dunes d'œufs délayez auet vh peude 
mia il fautrdurner ducc vnécuillereiuf 
qu'à ce que le potage foit chit, pour em 
pelcher q oul ok fe rourne ; il doit eftré - 
fait ptompremenc. Puis lé dretter far do 
büäntc ou fur dés tranches de pain bass, 


D 


«Maho die. KI 
Potage à d'érge aeosdé, ©. 
Prenez deux onces: d'orge ee Sch 
faites, cuires auec de l'eau, iufqu'’à ce 
qu’elle foit bien creuée, & quele. bouil- 
lon foit-cfpais, & reduit à vn demy-fep- 
tier, :alorsil le faudra paffer dans vn gros ` 
lingepour en cirerla moëlle, verfantpar= 
my de fois à autre vne partie de bouillon, 
puison mettra cinq ou fix cuilleréesde cet- 
. tebouillie claire dans vne chopine delai 
de vache; ou de chevre, ou d'amandes 
douces, auec vn peu décanelle, du fuere, 
& du felà difcretion,onfaitecuirele rout 
iufqu à ce que le lai& fe renfle AC come 
mence à bouillir, lors on le verfera dans 
va plat garny de foupes de pain-blanc, 
Remarquez que l'onpeut mettre dans ep 
potage l’orgetoute entiere fans lepaffers 
on peut aufli mefler ene partie de lait 
d’amandé auec d'autre lait, pour faire ce 
potage, 
Remarquésque.le froment mondé Go 
le potage meilleur fans comparaifons. 
Potag CAUNA CRG OS ; 
Prenez vne deet liuré d'amandesdou- 
ces des plus nouvelles- faites les.trem- 
per quelque temps dans de l’eau va peu 
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tiede, pelés les & les mertez en fucte 
dans de l'eau fraifche, puis les broÿez exa- 
tement dans vn mortier de maibre, yad- 
iouftanc de fois A d'autre eng cuillerée 
d'eau froide’; à mefure qu'il fe fait du 
lai@ ; il le faur mertre à part, & quandles 
amandes féronc bien pilées, mettez-les 
dans vne feruiette où eftamine, y adioù- 
ranctroischopines ou ena d’eau froide: 
Où peut y adioufter la grofleur d'en œuf 
de mie depäain blanc qui ait trempédans 
de Dean froidesil faucipreffer les amendes 
&'en tirér le plus delaiét que l’on pourra, 
&cle mettre dans vh pot auec van quarteron 
ou plus de fuere. SC do fel à difcretion: 
faites cuire cela doucement fur va petit 
de feu ; & le remuez continuellement 
auec vne cuilliere iufqu’à ce qu'il: com- 
mence à s'épaiffir. Quand il feracuic, & 
de bon gouft , dreffez-les fur des foupes 
de pain , ou fur du bifcuic coupé par tran- 
` ches , & le laiffez mitronner quelque 

temps. ` Jar 

` On y peut adioufter quelques gouttes 
dean de fleurs d’oranges , ou derofes ou 
de canelle , ou du ius de citron ou d’o: 
range; on peut delayer auec du lai d'a~ 
id mendes 


Abde" ap 
| mandes des on os iaunes d'œufs; les 
 verier: dans de’ Por vn° Ma ‘déuane que 
deffécronis ab au 6 «#1busŸ oa 
“QE forge fera plut aeia noura 
gang, D au lieu d'eau fimplé onte iere de 
lai&; omde Se delai meflezsenfem- 
ble pour tirer le lai® des amandes, & en 
fairede pothige 9b nolliuod ub soani 
loup TER 
‘Mettez dahs vn pot er 
inner? de bon beurre, dek appes, dn 
fet Ac les Caires bouillir; prenez ew mefa 
mecémps dessrénotillesefcbrchéés;fais 
cols blanchir dans'de l’eau chaude ` Ae 
les ayant tirées Atee emtinsepdinertegter 
tez les dans vhererrineohiéfeuelle, dics ` 
debon Beurro;da verius; des porices croua 
ces de" baig rory me ciboule: pa eric 
bouquet d'hérbés fines ` quelques/cham 
pignons; des Letlzngdee dp carpes fi vous: 
eiae? me Feu délmafcade, & du fela 
Eiere bien bouillir cela, &'quand lésgres 
notilles feront à demy cuites; adioutez: yi 
plem vne“ -cbiliereà pot de BHonneparé; 
Je popage ‘ftane pret à dreffer an fera 
mittonnéile pain feché au feuy mettant 
de la purée, & lorfque le pain fera mit 


sE Lagi Mat 
sonné) on ÿ adieuterg des, grenoüille tou- 
tesrapprekés, nē dedaspuréé autant qu'il 
en faudra, auec du ius de citron-où dé 
verius: oh; ipo winrgis parisien de ben ne 
chis de corge,— h i 
-ffi Potage Aus Stef BZ pren su 


i 
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Prenez cw bail de poiffon, ou da 
Ja purée dag elle eft;meilleure que le 
bouillon epoi fon; mettez ledansvnpot 
adrancqu’ilén faut pour, faire le porage; 
adioucez y-vnpecit bouge de tbe, & de 
matiolaine déux.ou;trois oignons, du Tel, 
& du beurre fuffifamment; on-peut.yad- 
ioufter quélquesichampighons»iizasys 29! 

Moreezagf dans yn-pesinporwn-demy 
cencouvioisquarcerons di-fereuiffeseui:, 
së efpluchées, du fel du beurre; du 
_ clou; délapmulade, ne. pointe de vinai- 
gros vaipeude fhesherbesliées auec ne 
ciboule, & faire bont toua cela enfer, 
bleauec du bouillon du pptlefpace d'une 
heure ouenuiron, puisil fayo mectre des 
groutops dans ya plarséc y:verfer le potas 
ge de puréelaffäifonne. BC bien cuis, ad: 
iouftezy vpe Partie de bouille Dee dans 
les Sé Ze al ou: gë gë? 


EEN Sé 


Deg 


corps Zut en: à ayant ën We mer Con ef 
proche la celte, y ayant! adiouté, dau: 


trerpurée — og: bouillon maigre, Le paller", 


Par vne famine ; puis Je, verfer, dans Je 
plat fur des croutons: Faites, mittonner le 
-potage vn quart d'heurc.ou,enuiron, puis 
yometreziles efcreuiflesencompotesauec 
ce qui rette de;leur faulce, pour, äreffer 
«& garoir lespotage ; ong peut ading 
-va isde citron og du verius, &, le;tenir 


lenchre wn peur fur le feu, auant. que le 


geilen 103] p 25135 zel 
ete bol ect aux Hérhes 00 ypeut 
sdieuter deux: óu trois iaupes dæufsdurs, 
“uocvn morceau de pain feché au feu, 
pilemenfemble auec le corps: desefereuif 
fes, puis pafler le.rout; RAR verfer furles 
æroutons; 48 le faire mittonner. comme 
vousl'auonS die 35 2361q z10°ûule Mus 
$ Patage- aux en, ée mp bom 
LS ben, des moulles, GE lesen 
Rs caux!les frorant engre.lesmains, 
 Pluskesmmetrez dans.vn.porauec d'autre 
en fe, les faires-bouillir iniqui àcequ'el- 
es foient ouuertes, puis les tirez Alec, & 

F ij 


84 Le Cake 

faifez fepofer ce bouillons & relauez les 
moullés Can qu'il n'y ait pias: dergranier, 
Aprez auoir ofté4 plufpart des coquilles, 
où frcallera lés'moullés. dans vneboife 
anec du béutré à dem rela y adiourant 
du Tel, vne' cibovle; ou vn oignon, garny 
de cloux dé'gitofie: pendant quon les fri- 
caffe, il faut mertre dans vn par descrou- 
tes de painfechées au feu, & yadioûterdu 
bouillon ; dans! léquiel-ôn° | a fair cuire les 
moulles &icfairé itonnér;& ! lorfque lês 
mod ee feront friéaffées, 6h garnira le po- 


rage defdites meüllés, 4 GES für le bord ! 


du plat celles qui ont leur coquilles; i& 
lës autres dans le plar) Pis on y adiouce- 
ra dù bouillonblanc fäiédeiaunes d'œufs, 
& verius cuits enfemble, & vn peu de 
müfcade deflüs; feruez le promptement 
x Porage a lé fantajque. 

Faites op bon Fonge à la*purée ;'ayez 
auf plufieurs plats de poiffon, accom- 


modez auec des faulces differences, & 


Hemie Heuré ou enuiron auser aus det. 
fer le potage; adioutez ÿ deux cuillerées 
de chaqu’ vpe des faulces, 8 faites baut, 
lirtoùt demie-beure où chuiron avanrque 


drcfler. SEN 293140 UO 1 


CD RE 


gl, ER de Sn 


Malo FN 


i Potage au po Aen, 
Habillez. du poiffon cel qu'il. vous plai. 


f ragbpar: exemple vne carpe laiétéc,, els 


DO ES TE TT eer ST O deer e 


CR. E, 


corchez là , 58 oftez rout ee qui eft dans 


le ventre, puis. il faut leuer. adroitement 
laichair aucc wt coufteau), & merere la 
carcafle du poiffün dans ep bañflin plain 


dean, lauez la pour .ofter le fang, puisle 
mettez dans vn port de terte auee opp 


pinte d’eau plus oumoins,-fuiuantla grof 
feur, du poiffon, du fel, du beurre, yn où 
deux lous de girofle, ve peu de poivre, 
yne pinéée.ou deux de perfil, efpluché & 
labé; vn oignon, ou quelquesciboules en- 
tierces; faites bouillir le potage te à ce 
S "d foit Fait 

Faites cuire-feparement dans ve ter- 
Hipe des laiétantes.dé carpe ; & dans ep 
autre pétit pordeschampignons, & quand 
tout fera preft, il faut auoir de la croute 


tou des foupes. de pain fechezau feu, met- 


tre le-pain:par morceaux Pont En garnir 
fufifamment.le fond d'vn plat que l’on 
mettra fur.de la cendre chaude, y verfanr 
du ‘bouillon ` de poiffon, fans y mettre 


ïd'herbes,.&quandil feraconfommé, vous 


y en remctterez encotc; puis on y: adion= 
Eu 


| 
|. 
| 


SE DEST 

terd vne ou‘deux: fois Slam. vne cuilliere 

S kee, faulce de champignons, & 
arñirale potag caut © vrtfonçond’ ans 


pes le)oudelamproye, ou d'autre poiffon 


Foot, Gutcuir,de quelqueautre maniere, 
comme dog: efperlans? On peut adioucer 
duhachis decarpeourd'auvre poiffônbien 
‘aFaifonnés; &éneftendrenur courla foupe 
l'épaiffear d'en deg doter ou engen, 
puis y adivuter encore des morecau de 
Jaides dévearpe,. des ohampignons ; des 
culs d'attichaux coupez pap morcdaux; ou 
dés'huirrès detour Bienicui;@alfaifonné, 
og bien op wv mprtra des moulles eu der 
quevésd'efcreuiflesdel!ofsée, dog on gare 
nira le deflus, & le bord dai ‘potage, on 
Gear adioutér des caprèsy ou des pilta- 
che cuites “anec dos: champignons; ou 
d'autre cn AA 5 Kante oi tusde 
citron | 2° t li e ang eat aaen 
aide eler D? gärnÿ;on up iii 
encore du botillon de poiffonsivnescuile 
Jérée où deux de faulce de! :champigaons, 
SC ayant .poufté au porage,on'le ciendra 
“chatideiméne Tur en peu de feawivfqu'auce 
gvon ler ferue vous pouuëzrâpervnpéu 
decroure de pain pardeffus, S border k 


ui E) 


 Methodiqué en 


plat dé tranches decitronowd'or ingedes 
‘coupée en‘façon de creites de coqs "Sie 
er par tor deg graigs de" grenade. Où 
peur aufli frire larefte, ou la queuë divad 
\carpe, ou: d'vn autre poiffon, Pour ggrnit 
les deux bouts du: plat: oubbaflin;: dans 


lequel le porage gf drefsé: on peury ad: . 
iouter auf vn petit derpoudre d'Lies de 


Florence,ou de Heures deviolères; afinque 
Jc'potage air vne odeur plus agreable. 
Bifque de poin ie 


Mertes dans vn bain ou dansvmautre 


plat, vne ou deux foupes de pain rort et, ` 


crafeze le; ou le rompez:par petits mor- 
ceaux; SANS y quelques cuillerêesde 
purée claire,ou bouillõ:de poifondelicat, 
commed'ynejcarpe ou d éperlan, des hui- 
tres ou des moulles de mer, onpeut mefler 
enfemble-de:la purée, 5 dubouillon-de 
poiflon. . Faites mitronnence pain, adiou 
_tez y dwbouillon de:fois:à autre, quand 
“il ferabefoin:; && quand iikfera miréonné: 
on y peur mettre de la faulce d'un demy 
court bouillon ou d'vneeftuuée-auecquel- 
ques cuillerées de faulce-dechämpignons, 
puis on mettra au milieu du plat vn tron- 


çon de poiffon ou vn poiflon entier ouit. 


F iij 


de à ob adia ae a à de de 
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au dem neue jou de-quelqu'aü: 
an 


tre maniere, Pis op acheucra:de garnir 
Le plat aueczdubhachis de poiffon cuits & 
bienaflaifonné ; y adiouranc toutes fortes 
‘dexbeatilles maigres, cüme:des laiétances, 
des! Jangües: deccarpe foire ou éuices à l'ét 
tbuéc; ou entre deux plats; auec dn pt: 
‘gnon) des: piffaches, des-huitres fricaflées 
owcuitesen baignets,de l'efperlandemer, 
du. goujon;: ou des:réonçonsde lamprion, 


ou d'autre petit poiffon délicat déja cuit, 


&'bienaflaifonné; Commedesqueuësd't- 
creuifles, ou desgrenoïülles, ou desmoul- 


ss fans Gë des Champignons, des e 


houfferons, des truffes, des chataignes; 
Jes Culs-d’artichaux cuits va peu deuant 
"mé feruir la: bifque; on y:peut {adiouter 
vüpetitdeverius;ou vre faulaeaux œufs, 
Apresl'auoir fairichauffer quelque cemps 
fépabarenn poureuire ces œufs, puis pi: 
quer fur la bifque quelques morceaux de 
pain Pit, &:yiadiouter de langrenade, & 
des PERU E decttron oud'orange, & laif 
fer: encore Ja bifque quelque! temps fur 
de la: sendré chaude. sb 2591911159 298p 


Methodiqué. 
Apprefts du:poiflon. 
Poiflon à la yMavilote. 


}Renezparexemple desmacreaux frais, 

Sc quandils feront-habillez & lauez, 
faites les cuire auec de l’eau falée, on y 
péut adionter du vinaigre ou du verius, 
des fines herbes, de l’ecorfe d'orange, ` 
quelques:vns y mettent du fromage;vous ` 
pouvez manger. ce poiflon auec vh petit 
düsrefte-du-bouillon ‘où Je later refroi- 
dir dans fon bouillon. >puis-le tirer à Tee, 


& le mettre auec telle faulce qu Vous 
-plaira. 


Poiffon Am courtibouillon. 
Prenez par exemple vn brochet; ouvne 
plye de Loiré ; ou des merlans, ou d'au- 
tre poiffon, habille las on peut le faire 


tremper quelques Lois: dans du vin ou 7 


duvinaigre, du fel. & ivn peu d efcorce 
d'orange : puis le faire,bouillir dans. dn 
win, ou vinaigre ; ou-dans du ein & duvi- 
daigte, ouduweriusmeflez enfemble, auec 
du tel. vn:peu de thin, on d'autres fines 
herbes, du clou, de l'efcorce d'orange. 


Ae" 


Faites en forte que ee prenne au bouil= 


Sakni Café | 


lon afin de donnér! Je bleu ap poiffon, & 
quand il fera cuit, laiffez le refroidir dans : 
le court bouillon; puis le tirez à fec, &le 

Couurez de perfil. Le poiflon au court 

“Bouillon et bon antc vne faulceà la poi- 
üradeé, où auec vnefaulce ad beurre, dans 
Jaquelleil yait vn peu du court bouillon, 
al fera’ encore meilleure. auecivne De 
friande. 

Béaucoup de A A mettent sde l'eau 
dans le court bouillon, pouriefpargnerle 
vin} mais le poiffon en cht bien/plus fade, 
on efltant coit fans y mettre d’eau: 
io Remarquez auli quelle vin blanc Fait 
le poiffon plus blanc, que quand onem- 
ploye dg vin: rouge, pem faire vn court 
baten. sord ay sana 
5 ES ah dèmy tourt DE on courti 

ei | boüilon baffard, a 
SN Dienez par exemple vne carpe, ou en 
‘autre poiffon,&lecoupezen. quatre quat- 
ere: o par tronçons, apresauoir vuidé te 
véntre, puis le metrez dansivne efcuelle 
avec du {el,del'écorec d'orange, desfueil- 
Jes de laurier, ou d'autres fines herbes, du 
cloude girofle, vn oignonou fiboulle;.& 


\ 


EECH | a 


duwinaigre: fafilamimenc, pla Doft eg 
oe Pond ailes marinér & tremper le à 


poiflon lefpace de-quelqués heures; puis 
le faites cuiredanswn chaudéron, ou dans 
CEA awecda vin.b s2339 M 
9 Parvexemple pourenecarpe; ou ynte 
wepoiflon dvn piéddeléng;& gros apres 
portion; ikfauc. bienterois de my, fepriers 
devin, ër alten feuclair Ae gif a éi Jos; 
que lewin aura prislé feu) 80 quil ypaz 
roiftra vpne Hamme violettes al feratémps ` 
d'y mettre lepoifons 2uec vn quartéron 
SC denn de beurre, ouenuiron, coupé 
morceaux: de Ja groffe chapelure de 
croufte dè pain}: vnevbdnne poignée-de | 


capres, vne poignée: op deng de champie | 


gnons; deuxiou troïsculs d'artichaux cous | 
pez par morceaux; &deliacuirs àdemÿ, ` 
dufel:à difcretian: vousypounezädioi-. 
ter vne poignée de pignon, & de raïfin: de 
Corinthe, faites cuiretout enfemble , & 
remuez quelque fois la faulfe pour Juy 
dounerfaliaifon;-8& quand-cout feracuir, 
il faudra_ teuer promptemenc-le poiflon | 
horsdelafaulfe fans le rompre, ‘&Vayanc | | 
misdansvaplat;yadioufterlafaulfe, met- 

ærelaignonau: milieu ;:&:les culs: d'arti- | 


A 


À Le Cuifinier 
ieai du: poiffon , rapez-ÿ vn pet 
ds mufcade & deicroutes de pains vous y 
. pouuez adioufter du perfil par deffus. 
"ii Beatles maigres. 
_ Mettez dans vheterrine des cüls d'at» 
tichauxblanchis ,:ou cuits à demy , der 
champignons 3 dds laidtances, de carpe, 
des queuês d'efcreurlles, vn petit de car 
_ près, du beurre & wnverre-de vin, vn ois 
gnon Ar vne fiboulle-enctiere garnis de 
quelques clouxde girofle, vnpeud’efcor- 
ce d'orange ou de citron , quelques an- 
doiulletces de hachs de poida, du fes < 
s'il nya point de capres il y faudra mer, 
tre vnepointe de vinaigre y & faire cuire 
cout enfemble, ec far la fin filon veut en 
iüs decitron. On peur mettre aucour du 
… plat des huitres frites enbaigners, &entre 
_ deuxdes Ggs art céariches de 
ehren, 
Or, lara Sie de Safe 
KSE Tgog 
‘Prenéz vne carpe, on irite poiffon, | 
oftez tour ce qui cl dans le ventre fans 
crouer la mer, puis coupez le poiflon ep 
deux, on en plufieurs tronçons, &c la met- 
ës dans vnchaudron auccles œufs, ou les 


Methodique, ES E 
laiétances 4. & non pas le fong, ny. les — 
“boyaux, à Bio desordures gi s'y peus 
uent rencontrer, adiouftez-y du beurre, 
du fel, du poiure , ou quelques cloux de 

` girofle - en peu d’efcorce d'oranges , ou 
quelques fucilles de laurier , ou d'autres 
fines herbes, vn oignon, ou vne fiboulle, 
aucant oul. en faudra ; ; quelques; yns 
ymertent vne partie deyin, & vne partie 
d’eau, mais celarend, lepoiffon mollafle, 
& la Deen eft fade, ; e ft 
Faites cuire le poiffon ; vous pouuez | 
adioufter fur la. fin vn'petit de chapelure E 
de pain, ædes capres, &.drefler le toùt 
| quand il fera cuir, & rapez.de la mufeade 
| par deflus: fi la faulfe eft longue ; on peut 
metere au fond duplasvne rotie de pain, 
-n Paiffon en cafferolie. ern 
Mettez dans vne poiflonnicreou chaus 
deron, du vin; dubeurre, du fel, do: clog, 
dù poiure, de la mufcade , vn morceau 
d'efcorce d’orange,ou.citron,&.vne fueil- 
| le de laurier,& puis yadiouftez va turbot, 
ou vne barbuë, ou vne pluye-de Loire, ou 
quelque aurte poiffon, vn pen de rapures 
de pain, & des petits morceaux de beurre 
sncuifanc ; & Kee le poiffon eft cuit, & 


4 


EI Ee Cofier / 
E: mis dans le plat, onÿpeutrapes defamuf. 
_ tadé par: déflus. 7° 291 IV E E de 
À dada GD Éricaffée de poiffons 026% Hab 
o Sile poiflon En gros > iPlefaue couper 
| par motcéaux aprés qu'il éfthabillé écaih 
Jeer lant, puis léfmectte dns du beurre 
Adem roux; Auée du fely dé poitre, dù 
lou dE girofle ; déVéfcorcc d'orange; & ` 
_‘désfihés herbes vñoignonou#ÿnéfiboule, 
g le Faite cuire y'adiouftane duvérius, où 
du vinaigre, & vn peu d'eau ag dübouili 
Jon déipoiflbn V'rapez -y dela mufcade 
“quand il fera drellé dansviplar. Hoth 
| 2007 ol tad ehori de paies nitg sb 
 Sbeprëfez dP pifon tory j'où'frit, coupé 
patimorcéaux ou-troncons'; mettes le 
dans vnplaraétdu bouge / du (SL & vn 
peu de clou,del'efcorce d'orange, de Det. 
piel degi Meschapelures tipai ne ` 
foule, du vérins où du vinagre Bo des 
leaprés fi voug en voulez, og des anchois; 
faites bouillir coue cnfemblephne dre ` 
fant la capiloraderérirez la fiboute;° & 
_…fapez de la crouré dé päîn, & vg peu de 
imüfcade stay ep apoior dans Péfpices 
STIN 2p XL893910rn 28790 29D  , Disg 59 
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Poiflon entre deux Bian: 1008 
:Prenézparexemplevnecarpe;"oud’au- 
trepoifion; ible fauvhabiller, efcailler 8& 
le!lauet y fi le poiflon eft gros & cfpais, 
fendezsleroutidefon long pour le mettre 
en deux picces, puis lemettez dans vné 
terrine, ou dans vhetourtiere coutdefon 
long ; auec du beurre cd: fel, de groffe 
chapellure de gan, ou: déschmpientés 
coupez par morceaux, & vp. peu de fines 
herbes, ou‘duiclou dé girofle, ou d’ autre 
efpicel :Couurezle plat aûec ep coùüter- 


cle:percéren deux ou rrois endroits; si 


donner ifluë aux vapeurs: 
- Quand le poiffon feralcuic à dese ou 
A pen prési adioutez ÿ des: grofcilles;" om 


du verius'en:grain vn pen pilé ; ou d aah 


tre verius o du vinaigre, ou vne faulce 
aux œufs :0h:peuc-y mertte des capres; 
des raifins de Corinthe:; puis acheuez à 

Hire cuire leipoiflon; rapez de la mufcai 
de fur la fin Money pouuez mertre/du 
pain frit en des tranches: de citron} on 
peur apprefter de cette façon roure forte 
dé poiflons plats, comme des-folles! ils 
feront de meilleur gouft: D vous'les fai- 
ces rotir à demydur le gril, auantqueles 


A 
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| “ Gren vive 
auoir entre deux: plats. TON ; 
:On-pent larder des macreaux: ‘frays; où 
d'ancre poiffon ; auéc des Pott Jardons, 
ayant premierement incisé)| ou faic des 
entrailles au poiffon de mefme gue hon 
vouloir le faire-rorir fur Je gl, puis an 
pañlcHles lardons dans la chair du poiffon: 
 Onaffaifonne comme nous venons dé 
dire, &onde-faiécuire au four comme eds 
re deux platsv 58 — em zeg 120009 
snus'b vporfonix la diiio ege 
HU faut frire de poiflon dans)" Builé) Se 
ayant tiré à fec;-metrez dulvinaigre auec ` 
-le refte de la friture; ou pluftoft mettez 
danslapoëledel'huilequin'a poincfetuy, 
faicesa chauffer, adiouftez ycdu vinaigre, 
des fucillesdelaurier; où duromarin', où 
d’äutresherbesfortes, du Tel, écquelques 
. clous de girofle; faices bouillir ehfemble 
quelque cempsrous cesingrediens,& vers 
fezla faulce furquelque porffon frir: On lé 
peurmanger chaud & froid;ilfe peut gar, 
der rpluficurs mois Paccomimodant en: 1 
mañiere fuiuante > 11° fs1qqe au 
Prenez du poiflon , par exemple, dés 
folles dermoyenne grandeurs faireso les 
“fire, puis les couchez bar rang dans vn 
baril, 


ko 


| ` Aiden | E? 
Kont , puis yadiouftez de la faulle fufdite: 
tant qu'elle furnage de trois ou quatre. 
doigts au deffus du poion, & ne couurez. 
poincle vaiffeau gn vn au deux jours apress 
c'eft à dire iufqu'à ce que le cout foitpar- 
faicemenc refroidir il fera bon fraid,; AC 
rechauffé auec vne Line faulce, comme 
vne faulce aux anchois ; dans laquelle on 
pourra adiouter de'la onei marinades 
On peutconfire ou mariner des-huitres, ` 
auec du fucre en la maniere fuiuante... : 
Prenez de:belles ‘huitres, & mettez, 
dans vn baril vn li& de fuere en poudre, | 
puis vn Dt d'huitres» & que chaagu ong 
foit lardée d'vn -petit morcéau de canelle, 
ou d’vn clou de girofle, acheuez de rem- 
plir le baril, mettant vn lié apres l’autre, 
couurez: Les & le gardez enen lieu frais. 
Hachi , e andoüilletes despoifons i — 
Prenez parexemple vne carpe, ou d'aus, 
tre poiflon, oftez les efcailles s'il y en a, ` 
puis l'efcorchez , & oftez ce qu'il a dans 
le ventre, puis leuez la chair du poiffon. 
auec vn couteau, & sila beaucoup d'a= 
rêcesi enttémeilez dahs la chair, il faut 
eftre bien exa& à le défofer. E 
Quelqu'vns fant cremper quelque temps 
Sa G 


D: 
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|. ro8 Le Cuifinier 
Ie poiffon dans de l'eau prefque bouillante 
pour attendrir la chair, & la détacher 
` plus facilement d'auec les arêtes: mais cela 
diminué le gouft du poiffon. Le poiffon 
. effanc defofsé, il faut hacher bien menu 
fa chair, auec vn peu de perfil, & dufel, 
onpeuty adiðuter quelques champignons 
` coupez par morceaux. Mertezle hachis 
dans vn plat avec du beurre, vn peu de 
poivre ou d’efpifle, vn petit morceau d'é- 
corfe d'orange ou citron crud, ou quel- 
ques cloux de girofle, vn peu de verius, 
& fi vous voulez vnoignon on vne ciboule 
entiere, & vnpeu de raifin de corinche, 
SC du pignon fi vous aymez la douceur. 
‘Quelqu’vns font cuire auec le hachis, 
la tefte, & la queuë du poiflon, 
* Il faut retourner, & remuer le hachis 
de fois à autre, & quand il eft cuir, reti- 
rer l'oignon ou la’ciboule; puis raper vh 
peu de mufcade, & mettre fur.le poiflon 


N 


ioutét vn peu de court bouillon, owde fauls - 
ced’ Alemagne, ou de ius de viande rorie, 
Pourfaire des andoüilleres, ilfaut pren- 
dre du hachis crud de poiffon bien affai- 
fonné, & le mouiller aucc vapeu de vin 
E à 


des apprêtes de pain frit; quelqu'vnsyad- f 


` Methode. Kan Ce 
blane, on du verius, cu du blane d'œuf, ” 
SC le preffer entre Les mains pout formet ` 
les andoüilletes, & les faite cuire en fuite 
auec du beurre ou deila moëlle, &lerefte 
des ingrediens: On peut mefler des iau= 
nes, & des blancs d'œufs durs dans le has 
chis , & dans les andoüilleces. 
Pafii em por de poiffom 
Mettez du hachiside poiflon dans vh 
Pot, ou dans vne tourticre, affaifonnez-le 
de cloux de girofle, de quelques fines her- 
bes: Mettez y des pois, du beurre, & du 
vin, adioucez y en les faifant cuire, des 
chaftaignes roties, ou des nauets coupez 
menu quifoient déia fricafsés, vous y pou- 
uez mettre auffi vn petit de court bouil, 
lon, rapez de la mufcade par deflus quand 
il fera cuit, piquez y aufi du pain frits 
Poiflon Roti. : 
Prenez du poiflon, il le fautlauer, che 
cailler, habiller, & ofter tout ce qui ef 
dans le ventre, & n'ylaiffer ny œufs, ny 
laictes, ny fang, parce que cela demen- 
réroic crud, & empefcheroir que le poifa 
fon ne pûr cuire, ille faur bien. cffuyer, 
puis y faire quelques taillades, plus ou A 
moins, à -proportion qu’il eft efpais, ou 
G ij 
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100 ` Le Cuifinie 
que fa chair et ferme, & fi la chait ef 
tendre & delicate, comme celle des ma- 
quercaux, & des poiflons plats, il n'eft pas 
befoin d'y faire des taillades. 

Quandle poifs6 eft aprefté, ille faut met- 
tre fur le gril, que l'on peut garnir de quel- 


ques brins de paille mouillée ou du jong, 


ou du fenoüil, & le faire rotir doucement 
prenant garde qu'il ne fe brûle, lorsqu'il 
{era cuit d'vn cofte, il le faut retourner 
de l'autre, & le graiffer auec vn peu de 
beurre ou d'huille, il y en a que l’on arofe 
auec du verius , ou du vinaigre. Le poif- 
fon eftant cuit,on y fait vne faulce au beura 
re, ou vne farce, ou quelque autrefaulce. 
= Poiffos roti à la broche. 
. Prenez par exemple vne carpe, & apres 


auoir ofté cout ce qui eft dedansle ventre, 


& l'auoir efcaillée, faites des taillades dans 
laçchair de cofté, & d'autre, puisla mettez 


à {a broche, & la falez dedans, & dehors; 


Mettez dans le ventre du poiffon va brin 
ou deux de thin, & vn brin de mariolai- 
ne, & deux ou trois feüilles de laurier fec, 
& vn ou deux bons, oignons- fendus en 
quatre, deux ou trois cloux de girofle ; VA 
pou de poivre, & de mufcade, vn demy 


h 
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quartron de beurre frais, plus ou moins, à ` 
proportion de la grandeur du poiffon, puis ` 


il faut auoir deux bâtons de la groffeur du 
doigt, aplatis d'en cofté, & en coucher 
vn fur chaque coté du poiffon,il faut qu'ils 
Toten vn peu plus longs que le poiflon, 


liez- les par les deux bouts, puis il faut- 


continuer le lien tout du long du poiffon, 
puis le faire cuire comme de la viande, le 
tournant de fois à autre, tantoft fur vn 
cofté, tancoft fur l'autre, à proportionque 
le cofté qui eft au feu fe feiche, afin de 
faire cuire le poiflon également de toutes 
parts; Il faut aufi l’arrofer fouuent d'en 
` quartron ou plus de beurre qui foit dans 
vne lechefrite , auec vn oignon, ou va 
brinide thin, tg Ge 
Pendant que le poiffonrotit à la bro- 
che, il faut faire la faulce dans vn petit 
pot, ou dans vne cerriné, y mettant les 
laictes du poiffon coupez par morceaux, 
du beurre, du Tel, vne ciboule, ou vn peu 
d’oignon, des huitres,- & des anchois fi 
vous en aucz: On ypeutmettreaufli quel- 
ques champignonscoupez par morceaux, 
faites cuire cette faulce, & fur la fin ad- 
iourez- y du verius aucc vn peu de mufe 
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cade; tenez- là. vn peu longue. 7 
Lorfque le poiffon et cuit, & roti fuf-. 
fifamment, mettez-le dans vn plar, oftez | 
l'oignon, & les herbes fines qui font dans ` 
le ventre, oftez aufi la ciboule, & le bou- 
quet de la faulce, puis la verfez furle poif- 
fon, y adioutant le dégouft de la carpe qui 
eft dans la lechefrite, & mettez vnepar. 
tie des lai@ances fur le poiffon,& vne par- 
tie dans le ventre: Tenez quelque temps 
le plat pres du feu fur vn peu de feu, afin 
quéle poiffon prenne le gouft dela faulce, ` 

Poiffon frit en plufieurs manieres, ` 
Efcaillez le poiffon, & l’habillez oftant 
tout ce qui eft dans le ventre , lauez le 
s'ileftbeloin, &l'efluyez, car il ne pren- 


droit pas bien la friture s'il eftoit mouillé, 
. On peutle poudrer de farine, & d’vnpe- 


tic de fel menu, & y faire desentailless'il 
eft efpais, ou fi fa chair eft ferme, afin que 
la friture puifle penetrer. Sien 
Pouf bien frire du poiffon, il faut que 
Thuile ou le beurre foit bien chaud, & 
qu’en y trempant la queué du poiffon elle 
foit feche, incontinent, il eftbon qu'il yaic 
va rond de fils de rechard dans le fond de 


Ja poële, pour empefchergue lé poiffon 


nes'yattache, & quandle poiffon ef cuit 
d'vn cofté,retournez-le del'autre. Quand 
ileft frit, mertez-le dans vn plac, il eft bon 
de le garnir d'oranges coupées par moitié, 

Le poiffon eftant fric, & tiré à fechors 
de la fricure, vous lapouuez manger fans 
faulce eftanc poudré d'vn peu de fel, ou 


auec du vérius. ,ouiusd’orange;, aude man SS 


geraucc vne poiurade, ou vne faulceà loi- 
gnon, ou quelqu'autre faulce, ou bien op 
met par morceaux le poiflon fit, &'oncn 
fait vye capilotade. | 
Pofon frit en begnets.\ :. 
Prenez par exemple de grandes huitres, 
fauez les en pluficurs caux froides, puis 
les faites refuier entre deux linges, puis 
les trempez dans de la bouillie crué fort 


efpaiffe qui foit fait auec de la farine, af. 


faifonné den peu de fel menu, & de vin 
blanc, ou du lai, ou de l’eau détrempez 
_ enfemble , le vin blanc eft le meilleur, 


& que l'appareil demeure cfpais comme 


de la moutarde, & les cuire, il les faut 
prendre lvne apres l'autre, auce vne cuil- 
lere, & les mettre dans la poële-dans le 
beurre bien chaud, & en quantité, ou 


dans vne Friture faire moitié de beurre, & ` 
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“moitié ‘d'huile d'olive, ou de noix bien 
‘chaude, & qui ne falfe plus de bruit furle 
Feu, & les retournant l'vneapres l’autre, 


“afin qu'elles fe guifent dvn cofté & dau-  ! 


tre, & qu'elles prennentde lacouleur fans 
fe brüler, & fans s'attacher à la poële, 

`" Quand elles font cuites, & riflolées 
-comme des begnets, tirez les hors dela 
-friture Tune apres l’autre, & les poudrez 
äncontinenc de fel menu, y adioutant va 
Aus di orange, & decitron, ou duverius, ou 
du vinaigre, & les mangez chaudement; 
au licu de fel, on y peut mettre du fucre. 

01 poiflon fumé. 

Habillez du poiffon, & le falez plûtoft 
“entier que par tronçons, laiflez-le en fon 
fel trois ou quatre iours, ou plus long- 


temps, felonqu'ileft plus gros, puis l'ayant 
| ` retiré SC laifsé vn peu refluyer, on le met 


 Mecher à la cheminée, l’enuelopant de pa- 
-pier pour le tenir proprement. On peut 
Zaire fecher du poiffon à la cheminée fans 
“qu'il. foit falé. 
Quand on a vne grande quantité de 
poiflonà faire fecher comme des harents, 
ron les enfille dans des baguetes, comme 
“des re puis onles pendau plan- 
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cher d'une petite EE bien date, & de 
la mefme façon que les chandelieres font 
leurs chandelles, puis on fait du feu aux 
quatre coings, & au milieu de lachambre 
pour enfumer, &:fecherle poiflon. 
Poifon farci. ` 

Prenez vne carpe, habillez la, & Pef- 
cailler, vuidez le ventre, leuez la peau, 
car il faut qu’elle tienne à la queuë, & à 


la tefte, & tout lelong du dos, puisieuez 


la chair, & quandelle fera hors d’auecles 


os kache, la auec du perfil, du thin, dela ` 4 


mariolaine, de la ciboule, trois ou quatre 
champignons; le tout eftanc haché bien 
menu enfemble, adioutez-y vn quartron 
plus ou moins de bon beurre frais à demy 
fondu, du fel, de la mufcade, du poivre, 


& les autres aflaifonnement proprespour ` 


vn hachis de poiffon, & remuez tout en- 
femble auec vne cuillere, afin qu'ils fe 
lient bien, puis cn empliffez la peau du 
poiflon, & vous garnirez leventre desan- 
doüilleres depoiflon, des laiétancesde car- 
pes,des:champignons cuits & coupez me- 
nus & bien apreftez, des queuës d’efcre- 
uiffes, des culs d’arcichaux déja blanchis, 
& d’autres beatilles maigres, vn peu de 
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_ beurre, le tout affaifonné de fel; de clou, 
de quelques anchois, ou capres, & ayant 

_recoufu le ventre du poiffon, mettez- le 

` dans vne cafferole, ou poiflonniere, ou 
terrine, auec vne chopine de vin blanc, 
ou demy-feptier au moins, auec autant 
d’eau, plus ou moins de chaqu’vn à pro- 
portion de la grandeur du poiffon, &que 
Fon veut le gouft releué, en forte qu'ilen 
{oit couuert, adioutez-y vn peu de vinai- 

| gre, pour oftér le mauuaïs goufts’il yen 

| | a, &groscome yn œuf debon beurre frais, 

Kl il faut faire cuire tout cela, & le poif- 

| foneftanrc cuit en forte qu'il agence belle 
couleur , & la faulce courte, it 
tirér le beurre fi elle eft crop graffe, puis 
dreffer le poiffon auec le refte de la faul- 
ce, fi l’on veut on peüt*encore garnir le 
plat ou baffin auec des efcreuifles, & d'au- 

_ tres beatilles maigres bien cuites, auec des. 

- Jai@es, des capres, des champignons, on 
y peut mettre du hachis, ou des andoüil- 
letes de poiffon cuit feparement, mettant 
auf fur le poifson des tranches de citron 
ou d'orange, & de la grenade autour du 
plat. i : i 
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Macrenfés en diuerfès fortes. 
Puifque les macreufes font du nombre 
des poifsons, nous pouuons bien adiouter 
icy quelques manieres de les aprécer s 
Apres auoir remarqué que celles qui ont 


pieds rouges font bien meilleures que les 


autres. 

Prenez vi macreufe, trempez-la dans 
de l’eaubouillznte, puis la plumezprõpte- 
ment? Gi ratifsez Wien le duuet, habillez- 
la en faiteipuis faite la bouillir vn bouil- 
lon aler dans de l’eau nette coute 
3 dans laquelleily ait vn peu de 
à fauge, & la retirez inconti- 
nent, vous pouuez Paccommoder apres 
_cela en diuerfes manieres; comme vn Ca- 
nard, 


= mettre dans le ventre ; vn morceau de 
beurre, vn oignon, du fel, & du poivre, 
puis recoudré l'ounereures & piquer fur 


l'eftomac de la macreufe quelques cloux 


de girofle, & la mettré en broche, la fai- 
fant cuire doucement , & long-temps, & 
pendant qu'elle cuit, arrofez- la fouuenc 


auec de l’eau, du fel, & du beurre qui | 
foient fous la maereufe dans vne leche- ` 


Pourla farine ja broche, il fa ; 


| 
| 
| 


| 
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frite, yadioutant vn peu de vinaigre quand 
la macteufe eft prefque cuite, & conti- 
nuant à l'arrofer iufqu’à ce quelle foit 
cuite pechen puis on la feruira aucc 
fa faulce, ou bien on fera vne faulce douce, 
ou vne faulce aux capres, comme auxbc- 
cafses , ou vne faulce à la Catalane. 

On peut faire cuire vne macreufe au 
court bouillon, & la manger à fec; ou la- 
prefter comme vn canard aux naucts, ou 
la mettre en ciué. Elle eft aufi fort bon- 
ne à l’eftuuée, laquelle vous pouuez faire 
en la maniere fuiuante. 

Prenez vne belle macreufe , mettez-la 
‘dans vn potauec vneoignon, Vn quartron 
de beurre, cinq ou fix cloux de girofle, 
vneou deux feuilles de laurier , du poivre, 

& du felà diferction, ‘trois tee 
ou vne pinte de vin, auec autant ou plus 
d eau, la moitié, ou vn peu plus d'vnfep- 
‘tier de bon vinaigre, ou de verius ; faites 
bouillir tout enfemble, & fi la feulce fe 
confomme trop, il fes y remettre du vin, 
& de l’eau, & du vinaigre à proportion 
_qu'ilen fera befoin : Faites bien cuire la 
macreufe, goutez à la faulce, & fi elle neft 
pas afsez de haut gouft, adioucez- ss va 


TN, Eu Ee E EE SC Wee. 
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pou de verius, ou de vinaigre pour la re- 
leger, D au contraire fa faulce eft trop for- 
te, metrez-y vn morceau de beurre pour ` 
l'adoucir, & la faites bouillir encore vn 
bouillon ou deux. 


Pour apprefter les Herbes SE | 
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Lailtuës farcies.) 
| pi de grofses laitués pommées, 
Ales faites tremper quelque peu de 
temps dans de l'eau bouillante pour les 
faire amortir, & les ayant fait efpouter, , 


f il faut les ouurir, & ofter le cœur, & rem. 


plir la lai&uë auec du hachis de veau, ou 


E d'autre viandecrué bien afsaifonnée, com- 


me fi c’eftoit pour faire des andoüilletes, 
| puis on mectra les laiétués dans vne efcuel= 

le, ou pot de terre, auec du beurre, & vn 
| peu de bouillon du pot, du cloude girofle, 
& du fel, vous pouuez y adioucer quelques 
. champignons, ou des afperges, ou des culs 
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d’artichaux cou pezen petits morceaux, & 
Jorfque cela fera cuit, vous pouuez y ad- 
` jouter vne faulce blanche, ou garnir le 


plat de pois bien fricaflez, & rapez vn 


| peude mufcade par deflus, & tenirle plat 


chaudement iufqu’à ce qu'il foit fur la ta- 
ble. ` LR 
r Autres laičtuës farcies: i 

Goupez par quartiers des laiétuës pom- 
mées, & les ayant lauez, faites les vn peu 
blanchir dans de l’eau bouillante fans les 
mettre fur le feu, puisles faites cuire auec 
vn peu de thin, ou d’autres herbes fines, 
vne bonne farce d'herbes bien affaifonnée 
comme celle des œufs à la farce, y adiou- 
tant du beürre, & dé la moële de bœuf, 
& vn peu de bon bouillon du pot, & lorf- 

-qu'elle fera bien fricafsée, & vn peu de 
haut goult, dreffez-les dans vn pot, rapez 
vn peu de mufcade par deflus. + > > 

Efpinars. 

Lauez les bien en plufeurs eaux, puis 
les mettez dans vn pot de terre fur de la 
cendre chaude afin qu'ilsiectenc leur eau, 
ils feront plus friants, fi vousty metrez vn 
petit d'ozeille quand ils auront ierte leur 


— ean, virez-les à fec, & les preffez bien, 
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puis les mettez dans vn pot, ou efcuelle 


de terre, on peut les hacher; & pour vn 
-bon plat mettez y vne demie-liure de 
beurre, du fél, & quelques cloux de gi- 
rofle, vous y pouuez mettre vn oignon 
entier piqué de quelques cloux de girofle 
pour releuet le gouft, faites les cuire dou- 


cement & à petit feu, retournez-les fou- 


uent auec yne cuilliere, afin qu'ils cuifent 
parcoutfans Le bräler, & quand ils feront 
prefque cuits adioutez-y du verius, & a- 


cheuez de les faire cuire, puis on raperade ` 
la mufcade par deflus, on les peuc garnir 


daprëtes de pain fric dans du beurre ou 
dans de l'huile. e o 
Astres efpinars friahtse 
* Les efpinars feront plus friants fi vous 
mettez auec le beurre & le fel vn oignon 
piqué de clou de girofle, du poivre, vn 
morceau de fucre, du raifin de corinche, 


ou d’autres bons raifins, du verius, de la 


mufcade, faifant cuire tout enfemble, & 
quand on vent feruir, on y adiouterá du 
ius de citron où d'orange, & du fucre 
s'il n’y en a pas afflez, 
Cardes de poirée, on Lottes, 
Prenez de belles coftes de poirée,cou- 
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-pésles par morécaux longe comme {a main, 


oftez les filets , & ce qu'ily a de vert, 
liez les par petites bottes, faites les cuire 
dans de l’eau y adioutant du fel, & vn peu 
de beurre, eftant cuits; tirez teki {ec, Ae 
lés faites elgouter, puis on les mettradans 
vne faulce faite auec du fel, du vinaigre, 
& du beurre , qu'il faur toûjours remüer 
pendant qu'il fond, puis y ayant mis les 
cardes, on peut y adiouter de la: chape- 
Jore de pain , de la mufcade, & y mettre 
auffi du fromage rapé & coupé bien me- 
nu, & later bouillir le rout enfembleen ` 


nue les cardes de fois à autres, iuf- 


qu'à ce que la faulce foit faite. 
Chicorée blanche à l'effauée. 
Mettezla chicorée dans de l’eau bon. 
lante, & la retirez des qu’elle eftà moi- 
tié, puis la faites bien efgouter, elleaura 
plus de gouft fi vous la mettez toute crué 
entre deux plats fur le feu afin qu’elleier- 


te fon cau, & qu’elle fe cuife, puis chan 


cfgoutée, fricaflez-la auec du beurre, & 
l'affaifonnez de fel, & de vinaigre, on y 
peut raper de la mufcade, & du fromage. 

Chicorée Jaunage en falade. 
Prenez des racines de chicoréefauuage, 
qui 


Methode. j a. 
qui foient groffles & bien nourries, & as: 
presles anoir ratiffées & lauées, faites lcs 
cuire augo beaucoup d'eau, Sen peu de 
feld Mais fi vous defirez lès rendre bien 
douces 1 Pong jeet la premiere eau, AC 
né Mo que la feconde eau. Et les. tou- 
chant'auec les doigts, vous les trouuerez 
molles : Eltant cuites, on les fait-égouter, 

_ puisayant ofté la corde, il fauc les hacher: 
fur vp ais auec va peu ER fel menu, & du 
fuere, donvil Pur mere. plus gros qu'il : 
nya de racines, & F EE Lh cela en y, 
adiotantvn peu desvinaigre, &-de l'huile, 
à difcretion, le couc-éftant bienmeflé fans. 
qu'il foit trop! liquide), vous la: dreflerez: 
fu vne afliere; Cette falade doit eftre. 
femblable à vn bachis, On peur faire la, 
méfmechofeaueciles feuilles de chicorée. 
ke a quädellesonreftécuires en deux, 
eaux, y & ben elgaurées, :On:peut auf 
Gute vac{alade cõpofée dé racines, ër de 
feuitles derchicorée fauuage,les, deent. 
feparémenc fur vnemefme affiere enforte 
que le:blanc,oucequilyaderacines, foit, 
aprefté feparement, &foirmisiau milieu. 
de l'affiete, "BC quele vert Io touc aus, 
tout yo 8 Éauvrerbien! affaifonné. de, 
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There AC vn peu de fel, de vinaigre, & 
Sal en bes hachant. On peut encore 
apreftér cettè falade dechicorée auecvne 
faulce aux cardes, la faifanvauec de bon 
‘beurre; du fel, & de la mufcade. 
Choux à la compotes 02 choux pour, 
` Prenez des choux:pommez, coupezles 
par morceaux, & les lauez, fairesles bouil- 
Jit quelques bouillons-dans del cau; puis 
lë tirez à fec, & les mettez dans vn pot 
auccvh morceau de lard, delamoëlle, ou 
de bonne graiffe de bœuf coupée par:pe- 
tits morccaux yn: peu de fines herbes; du 
fel; & do don, de l'eau; où plücofti du 
bouillôndé viande Së een faite bien 
cuire Je Goar enfemblé) & qu til nerekte 
que tres peu, de DC &: remüez la 
compote 4ffez fouuent. Et quandelle 
féra parfaicement cuite, rapez y dela muf- 
cade : Ertlauant que:la féruir; voué y. pous 
uez aufli adioûter du ius de viande rotic, 
désaprétes; ou morceaux de pain/fricaflez 
aù beurre Les ioursmaigres il etibon 
d'adioûter en oignonjauecdes choux ha- 
chez & atlaifonnez comme-nous l’âtons 
dit) & de lamie de painslesfaifanticuire. 
ance de l'éau du beurre,:ou de Thuile: 


ëng — Adebaliäne 
-Sl Ou bienrayant haché, Gap parbouil- 
Dr des choux blancs dans de Dean, A dp 
fels retirez Jee à (ee pendant, qu'ilsisé- 
igoûtenc;ib fautifricafler de l'oignon: ou 
-desiciboules; age du beurre;:ou delhui- 
de | puis y'adiouter leschoux augec dp Jet, 
-de l'efpice;:du bouillon du por. op de 
Péau;quelques-vns-yadioücens vni peude 


vin, faites bien cuire rout eniemble pita- ` 
Pei oppen de:mufcade quand l'eftunce 


„fega faces: d (to i5lsbroo ri aile 8 

eine farcie ui UD outsb 
219 Prenez parexemplevachoux blane qui 
foit bien gros) &:bien pommé, faites Io 
‘prendrewnbowidlon ou deux-dansdel'eau 
bouillagce-pourile mortifier::8& ofter de 
Ja force ër Laang, représ "d Fauc-efcarcer 
les grandes feuilles fansolés rompté, offer 
Je cour Be remplit le chôudeviande ha 


chéëe, & affaifonnée:comrhe celles des ` 


Paez degaudiueau , Sc: vn bomhachis, 
y meflant des .moyerix d'œufs. Gute, Se 
durcis, il Dante adieofrer aufli des jaunes 
d'œufs cuicspour biendicrcout enfembie. 
On y peutly Adioücerencoré duvériuse 
grain; desichampignos;:du:pignon idu 
raifin de Corinthe, des afperges coupez 
H ij 


Kë CR d autres Gë fe- 
on:la faifér p & vn peu d’ efpuffe zzu de 
-thin’en poudrerauecle fel;:8 ayant raba- 
ea les Feuilléspardeffus,: fade lierle chou 
-énléroix auécvne cordelerce, Ac lemer. 
tré dans vi pocaffez g grand afin que l'on 
puiffe lé récirér entier ère. qu'il fer a cuir, 
Faites le cuire l'efpace:d'enie heure Ar de- 
-mic ou enorm, age da bouillon de viande 
cbiéaffaifonnés puis letrez hors du por, 
” &oftez lacordelere, on pourra verferpat- 
deffus du ius de‘viande rotic, 
iop On peur game vn chou en plufieurs 
maniéres, Ar en faire de plaheurs facons! 
ipar exemple; auec des pigeohneaux qu'il 
Faut faire/cuiré à demg Aila compote; où 
Ke d'autre viande, 'auanc: D les enfer. 
meer dansile: hours) sall) 2sbasiy zs] 
Dip peur Au demplirJe ventre Ge ay- 
eaux dehachisbienaflaifonné, & enmet- 
æié encore ensre/les:: pigbonneaux pour 
parait davantage eeben, zb anclom y 
esgus eb M osChanx fleurs 3: us li ziom b 

7 Brenez desichoux fleurs: mettez lespär 
branches lo tozda: zent où d efcofley x@e 
wë peur ÿiaubirae: pourrys suis leslaucz, 

quo asyioqls 29b ,sdhniioD ab ahis 
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& lesfaites cuire dansilegotagec la vidn- 
de “ou dans de l'eau, auecidu fel, dein 
mie depain,& vnipeu de beurres afin! 
qu'ils foienc bienblancs, cftanccuitscirez 
les à fecs8c les faites égouter comme des 
afperges; puis oles meceradans vne faule 
cè femblable;àrcelles des afperges y omg 
peor: adidüter du:ius de/viande rotiesbso 

` On peur faire auffi des éhoux fleurseni 
Fume de baignets, les ayant fait Farbe 
br: auparauant Vous ponuezaccommos 
derdes chouxblancs à la faulcedes choux 
fleurs; les{ayänt faiticuire btemieremenc : 
par quartiers dans du bouillon de viande, 
ou dans de l’eau, du (ek ou dans du vin, 
Sc dn fel/vnpeut-de vinai Lech & dert: 
nes ‘herbes. x1: sofor 18q LIGI ëm 
291% 33190 Afpergess oi sé ang sb 

Poar ben Sep E 
cietes, mettez.lesidans de l'eau boullan- 
teoauec vo peu deifel;:&iquand ellesfes ` 
ront attendnies: modetements Us les faub 
rerourner} & ayancriré Le chaudron hors 
du feu, laiflez Jes refroidit à demy, puis 
es pre hors del'eau, &riles:faireségou, 
rer les couurant d'en linge blanc: puis 
ones mercra dans la faules fuiuante. 
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-Mettez vniplac fur vn ben feu avec eg 
qu'il faudra de vinaigre, Bi de fl; & va 
bon morceah de beurre, vous y:pouuez 
adiouter vnpeude poiutesilfanc touiner 
le beurre iufqu'à ce qu’il foid fondu; éfin 
que la faulccfoir liée : Puis on y mettra 
lesafperges, vous pouuezrapéridée lamuf: 
cade-pardeffus:"Vn peuide groffeichape- 
Joe de pang bonne dans gege faulce, 
AC mefme du ius: d’efclanche;:ou d'autre 
viande rote Au lieu de fairescetre faul 
ce; on fe contenté de: mädgerles aber, 
gece auec de l'huile, EE 
comme vne falades 45 encb 21 en 


civ Een LA erdes fcafézs obs uo 
-HPrénez des afperges: menuës}-&tens 
dres, rompez par morceaux eecqu'il ya 
de vert, & les ayant Jauez, mettez les 


* dansedy beurre à dem roux, duec Ÿne 


ciboule; &:vn peu de fariere 1 8& du fely 
S'après leur auéir donné quelque tour 
ni Ee mettez les dans vn plat auec 
vn peu deng, & du bouillon du por dé- 
graifsé, faites lepcuiteenfemble ,& quand 
elles feront prefque cuite adiourez:y de 
la crême, où vn peu de defusde lait. ër 
les cenezencorequelquerempsfurle fen, 


Aërenn ug 
On peut faire cuire auf les tue 
entre deux plars, ou dans vn pot, outer- 
rine, auec de l’eau, du bouillon du pot, 
du bene. ou de la moëlle, ou du lard, 
de ta (ES, vne ciboule Ga de deux 


rx >] 


Mag os de chair rotie, AC Er à e: Te- 
iront, prefque cuite, adiourez- yduverius, 
dusvinsigre; Ja faulce eftanc faite, rapezy 
edela mufcade,& de la croute de pain def 
äs, E i DIU 20 
Gef GE maniere. LS Laus 
e Rompez les afperges par morceaux, 
faites les bouillir vn bouillon. ou. deux 
dans de l’eau ‘pour les atcéndrir, AC les 
ayant tiré à fec, mettez-les dans vn petit 
pot, auec dubeurre, vneciboule piquée 
de deux ou trois cloux degirofle, du.fel, 
vne pointe de verius, & les faite cuire en 
compote, & que la faulce foit Coure, 
On confitlés afpergescommele pour- 
pier, & comme les culs d’artichaux, les 
laiflant fenner durant quelques iours a- 
uant que de les mettre dans la faumure. 
Fach ta 


` Aeichae zus ta 
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| pue dès a Béton qui bbrifllrée: 
| | dres,& les coupezpar quartiers, oltez 
le foin, & les petites feuilles, pclez auf 
| “le deffous, Sne laiffez qac les grandes 
Feuilles, AC à mefure qu'ils fonc pelez, il 
‘Jes faucietrer dans de l'eau fraifche pour 
“empefcher qu'ils ne fe noirciflent,& qu'ils 
- ne deuiennent ameres, & quand ontlés 
veut feruir, il-les faut merite dans vo plar, 
Où fur vne “ficté; enforme de piramide, 
&les arroufer d’eau : On mer Auf får 
“le bord du plat; du point SC e 
7 Ka enfemble. ` ORS 
' riha ipsi j 
fai Coupëz par quartiers de gros culs A ar- 
À ‘éichaux, & apresles auoir pelez pardif- 
fous ilya ad blane, faites les. morceaux 
den poulce d’efpais ou enbiron, &ayant 
ofté le foin, & rogné la pointe des feuil- 
les, mettez en meime temps les morceaux 
dës de l’eau, iufqu à à ce que vous les 
vayliez frire, lors il les faudra tirer hors 
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E Fean, desi -poudrer de Forge, puis les 
frire: dans du fain-doux.bien. chaud, ou 
dans de bonne huile, où du beurreà de 
my rout, out foirfi chaud. qu'enyttem- 
spant: -vnidés:morceaux-le vert. Lechein- 
continet Quand ils: font: frics fuffifam. 
ment fans ere brûlez,, Al faut les tirer à 
des les, poudrer en mefme - temps, defel 
menu, & les-arroufer da vinaigre, pnisles 
couurir de „perfil, amorty.& frit medio- 
drenat, dansilaspoélets 23b sensig 
Bour cér. effet (Lef befoin quelle per- 
éi foit ep-bein bien laué, 8 en. fec, 
puis Le-mertre.legeremanc dans la, poËles 
ans le preffer à.plaincmain, & le recirer 
ancoptinént-.auec vne.efcumoite. hors de 
Ja fricurek l'ayant laifsé efgoucer, erinan 
dez-le:fur les artichaux., n: ; 
rii | rértichänx fricafliz o ap 
Prenez des coles d’arcichaux,) &, ps 
auvir ofté rouces.les feuilles, &.le foin, 
coupez les, par cranches,.ou par quartiers 
de moyenne groffeur, puis les faites blan- 
chir, c'eft à dire qu'il leur faut faire pren- 
dre quelques bouillons, & les faire cuire 
prefque.à demy dans de Feau, auec vn 
peu de fel, va brin de fariete, & de la 
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..  ciboule, puis- tirez les à fec; Ac les mer- 
| tezparapres dans du beurre à demy roux, 
y adioutanc du fel; & quelques champi- 
E grons’ Ui vous en aner. Faites les cuire 
fuffifémment, & für la fii'adioutez-ÿ vn 
pen de verius; Sc de vinaigrés ou vne 
faulce blanche, auet des œufs; SC du vi- 
naigre, & les deefe peu de temps ES, 

re y'rapez de la mufcade, ` 

; Autres driichins.” 

` Prenez des culs d'attichaux, oe le 
foin, & toutes les feuilles, & toutce qu’il 
E . ga à de vert, icttéż ‘les en mefme temps 
| dansdé l'eau Life les tremper Vnquart- 
| > d'héuré, puis les changez d’eau ene fois 
“où deux : Sils font durs, il eft bon de les 
faire bouillir ep bouillon ou deux dans 
de l’eau, auec vn'petit'de fel mais il en 
. auront moins de gouft: L'on fera cuire 
jee artichaux dans vn plac'de terre auec 
f du beurre, du fel, & vn ou deux cloux 
| de girofle, Tes tenant cõuuerts; & quand 
3 ils feront cuits à demy, adioutez y vn peu 
| 
| 
f 
| 


de verius, ou duvinaigre, quelques -vns y 
|. metten du vin, &vn petitde chapelure 
. de pain, cftant cuits rapez y vn peu ap 
| ‘mufcade, 
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D ët confitse ` Gina aal 

Pelez. des culsd’artichaux, n'y laiffanc 
ven dufoin, ny desfeuilles, & les met, 
tez ennofme temps dahs: de l'eau.fraif. 
che, &rllesayant rerirez,: faites les bouil- 
be vn:bouillon yow iufqu'àlce que lefoin: 
fé:puiffe ofter are KA ayancofté,: 
mettez les dans vn pot) dë. terre, :puis 
vous y adiouterez de l’eau:bien falée.,: 8 
qu'ellefürnagedetroisdoigts, quel qu'vns 
y metten pe partie: d'eau) & vne Par: 
tic de vinaigre, puis adioutez-y l’efpaif. 


feur de deuxidoigts debonne huile, ou de 
beurre qui pe fott guerre chaud , il faut 


mettre le pot.en lacaue fur vn ais, &.le 
couurir d'vn linge double. Lorfque l’on 
veut manger: -deces*culs d’arcichaux, il 
faut les titer auec vn bafton, & ne pas 
mettre lamain dans lafaumuré, puis on 
les fait tremper dans de l’eau depuis Je 
foir iufqu’au matin pour les deffaller, 
_ apres cela vous les accommoderez com- 
me des culs d’artichaux, qui nont efté 
‘falez. 
Autre maniere pour garder les A 
d'artichaux. 
Apres ies auoir tirez de l'eau, mettez 


4 
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les entre deux feruieres, afin qu'ils s'e f- 
goures| parfaitément, puis! on les met dáns 
vn pot, eny adioutant du vinaigte;oudw 
verius pont qu'ils furnagenc: de deux ow 
trois doigts; paisonyadioutera du fel 8 
le léndémain dé huile; & on les meten! 
la caue mais les -arcichaux-n'ont: quali 
point de gouft} parce oi Vont BE 
dansleivinaigres >! sh s3 y 
Les artichaux fe: peunenr per quins 
zéiouts ouplussefbanveuicsdans de l’eauy 
dufel} Be: dn bearte, en foregañl Gaga 
ge d'vn doigepardeflus; illnyralqu'à les 
faire bouillir enfemble cinqgou fix bouil< 
Jónsi AC les Gene sait: "dans lé beurz: 
re, rilav'b tinio 
SCH peut Lin fe: Ae fei Ss en ron, 
tés; les méfmes/façons les cardes d'arti-| 
chaux blanchies, & les afpergesauffh; par 
exemple, faire cuire à demyesaiperges, 
les coucher deleur slong dans vn eat: 
fedu, & y 'adiouter du beurre, tant qu'ils 
fürnage de deux doigts. Ondes peur gars 
der auli toutes cruës cinq ou fix tours; 
afin qu’elles fe fannent, puis on les cou- 
che dans va’vaifleau cour de leur long, 
Seniore les couurez de faumure, & d hur- 
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le, ou, de, LE parle fuss afin de les 
| garder GREG E bati E aa 

On confit de. cette EE les concom- 
Dies & le pourpier ; deux ou crois 1ours 
apres qu ils font cueillies : Ony peut ad- 
douter vne ou deux mufcades, quelques 
-clouxide, girofle, 14 du poiure entier : H 
n'eftpasabfolumenc necelaire de mettre 
de l'huile pardeflus la faumure. 
Cardes d'artichaux.. 


tia 


(Ai 


e Prenez des cardesbien blanches, cous 
-pez les par morceaux, de la longueur. de 
la main. ou enuiron, oltez les filets qui 
font, dedans, & sr _& apres. auoir 


Jane Les cardes, Dez les par petites bot- 
tes, & les. faires cuite dans le por 'auce 
de l'eau, &. du fel; y adioutant vne mie 
~ de pain, & vn morceau de beurre, afin 
qu’elles foienc plus blanches, & de meil- 
leur gouft, effant bien cuires E efgoutés, 

on. les: mec ordinairement dans vne faui- 
çe au beurre, affaifonné de fel, de vinai- 
gre, & de mufcade, ony ‘adioure auf de 
- Ja chapelure de pain, E quelquefois du 
fromage de Milan, puis. On, des £ fait bouil- 
Jär dans la faulce : On! y, peut adiouter 
dela. moëlle de bouf, du ius de viande, 
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où da ius d'vne efclanche de mouton, & 
aux jours maigres de la faulcede PÉTER, 
& rapez du fromage entre les lits de 
cardes. ke F9.» 
DIE AUREM 
“a “PRatiffez des naucts, 8 les Sëch, 
dans de l'eau chaude , ‘où bien dans le 
bot auec la viande comme nous l'auons 
dit aux potages, quand ils feront cuits, 
tirez les, à fec, coupez les par morceaux, 
adioatez-y du beurre, du fel, & vn peu 
de lait, vous Fonge y mettre vn ‘petit 
de poiute, & de mufcadé, ou dela mou- 
tarde délayée auec du verius, où du vi- 
naigre, où bien taper du fromage, ou 
eût faire vne faulceà robert. 
_ Les nauets font bons cftant cuits fous 
Ja cendre. 
Autre maniere. d 
Les nauets eftant bouillis en leur en: 
tier, tirez les à fec, poudrez lès de farine, 
B je faites frite Mans du beurre, óu dè 
l'huile, puis lés tirez hors de Tå friture, & 
‘leur faire vne fauice auec do vinaigre, 
& du fl. On peut accommodér de la 
mefme façon ld plufpart des autres oc: 
ges comme les ‘éärotes ; “les” četlifis, 


Mrs 
Cheruis, & la curfonnaire. 
Oignanss 

- Prenez de gros oignons, faiteslescui- 
re dans les cendres, ou-dans le potsauec 
de la viande, & les ayant -pelés, metcez 
les par quartiers auec du vinaigre, dufel, 
& de l'huile: On les peut manger auec 
vne faule douce, comme auec duraifiné, 
ou feulement auec du fel, &, du rie 

Charpienons. 

Les meilleurs ne vallentrien,, ncant- 
moins on les acconimode en la maniere 
fuiuante.. 

‘Prenez des deems qui pe 
Frais A roûges pardeflous, AC nonpas 


127 


noirs ny feftris : Pelez les, & oftez la 


queuë puisles'metrez par morccaux dans 
ded'eau, &cles aan ben laués; faites 
les cremperquelquetemps dans del'eau;, 
puis les: mettez dans vn: plat, ou-dansvn 
pot, aucc:du:fel, du pointes du perfil ha- 
ché menu, vne ‘ciboule s: om en loignon 
entier, & vn bon morceau de beurre,ou 
de moële, on ÿ peut adiouter vne moi- 
tié; où vniquartier de:citron, faitesbouil- 
lirtoucenfemble iufqu’à ce quelescham- 
pignons foiénc cuits, puis:on!y adioutera 
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H 


vn peu de verius;ou de vinaigre, &quand 
ils auront bouillisencore vn petic, dreflez 
les; aftane l'oignon Sc le citron apres l'a- 
uoinprefsé. Onpeut. lors y adiouter du 
ius d'efclanche de moutoñ, & y E de 
Lä müfcade: baam 
Bour en manger auec plos ile feureté, 
lorfqu'ils feront pelcz & lauez, où Les fart ` 
parbouillir,. auéc: de: l'eau, iduifelyvn oie 
gnon, & vn morceau d etc d'orange, 
poison Letté cerre eau, AC on fait bouil- 
lir les: champignons deux-owtéois bouils 
lons auec vn peu de vin, & les ayancrirez 
àfec, omles: affaifonne- aude vrefaulce 
au beurre blane ow à la crefme pn bien 


“oh Les fricâffe dans du beurre vue auec 


du: perfil haché menu, yadiourant du fel 
& du poiure, ër dorfquils- font prefts À à 
deefe, on y: adioute du veriussiou du 
vinaigre, ou duiusde éitran:: Bsleunäyine ` 
donné encore deux oubroistour depoêle, 
on Je deefe. A esch ädioute dpi lar mut, 

cade: pardeffuss Ja10m god av o 
OM 90% dioeih ao fino əl mm ap 
On? peut fire am beurre "on à Fhoite 
a champignons toûtes Crus g op par! 
bouillib dedansdeperivvimiblahes& les ` 
Nr 
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äffaifonnez de fel, & de ius d'orange, où 
chofes etibldbtes! 

On fe contente quelquefois de peler 
& lauerles champignons,pais on les met 
tous entiers dans ene tourtiere, ou fur 
vne feuille de papier fur le gril auec en 
peu de beurre, ou de bonne huile, du fel, 
& du poiure, où de la mufcade, & vn peu 
de chapelure. de pain, faice les cuire dow- 
cement à petit feu. 

Champignons farci. 

Bone pélez, il fauc ofter la barbe qui 
élt dedans, puis les lauet, & les mettre à ` 
‘fec tout d'vn temps, parce qu'ils maa- 
-foiené pas de goufte s'ils démeuroient 
long - remps dans l'eau Pendant qu'ils 
trempent, il faut hacher vn morceau de 

veau, où de blanc de: volaille, auec du 
lard pelé, & de la graiffe coupée ménuë, 
yadiourant du fel, & vn petit de thin, de 
Mariolainé, & vnepetite ciboule: le ha- 
chis eftant fait, il faut le lict auco vou 
deux jaunes d'œufs cruës, y meflant vn 
petit d'efpiffé, puis on farcit, ou remplir 
les champignons de certe farce, effant 
farcis, meccez-les dans vne tourriere 
_Couuerte, ou entre deux plats FE 


amo 
jauec vn peu de beurre, ou de bouillon 
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de pigeons, ou d'autre volaille, & vn peù 
de feu deffus, & deffous, eftans cuits met- 
tez.les fur vne aere creufe, &:y faire 
vne petite faulce blanche composée d'vn 
peu de verius, & de quelques jaunes. 
d'œufs, & le cout eftant preft, adioutez 
y vn peu de ius de viande. 
Pour conjire des Champignons. 

. On'en peut garder de cuits de la même 
façon que des culs d’artichaux, ou bien 
les ayant fricaffez comme nous auons dir, 


-on les met dans vn pot, on verfe encore 
-patdeflus du beurre fondu qui ne -foit 
-guiere. chaud, & tant qu'il y en ait lef- 


paiffeur du trauers d’vn doigt, les empef- 
cher de s’éuanter,&trois fepmainesaptes 
ou enuiron, ilet bon de les mettre fur 


Je feu pour faire fondre Ia faulce, & la 


feparer des champignons qu’ilfaudra met- 
tre dans d'autre beurre qui foit fallé, & 
quele- beurre furnage d'vn bon trauers 
de doigt, & faire la mefme chofe de mois 
en mois, pour Énpcfcher qu'ils ne foient 
gaftez parl'humidiré qu'ils iettent quiles 
fait pourrir : H les faut garder enla caue 
ou en vn autre lieu frais, 


Methodiqne, 
Moriles. RF RJO 
Pour garder les morilles, il les faut 
enfiller comme des marronsen forte qu'el- 
les ne s’entre-couchent pas l’vne l’autre, 
& les expofer au foleil, ou dans la che- 
minée, enuclopées de papier, ou dans ep 
fac , iufqu'à ce qu’elles foient feiches, 
puis les garder envn lieu fec; & quand 
on en voudra vfer,il les faut faire tremper 
dans de l'eau chaude,puis les faire cuire, 
& les affaifonner comme des champis 
gnons, 


Dr 


Z 


Maniere d’aprèter toutes. 
fortes de pois. 


CHAPITRE V, 


N peut lesaccommoder entre deux 
plats, les fricaffer dans la poële, ou 


D les mettre à letuuéc.. 


Pot fans cojfe. 

‘Prenez des pois en coffe qui foient 
tendres , laués-les, ayancofté les filets, 
& fils qui font déja durs, faices-les par- 

I ij 
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bouillir vn bouillon, puis les tirez à fec; 
Sc les fricaflez auec du beurre à demy 
roux, ou du lard fondu, les a@aifonnant 
de fel, de clou de girofle, & de poiure, 
on y peut adiouter de la ciboule, vn petit 
d'herbes fines, & eftanc fricaffez, mettez 
les dans vn plat , ou terrine , & acheuez: 
deles faire cuire yadioutantdu bouillon, 
ou de l’eau, & raper de la mufcade par- 
deffus lors qu'on fera preft de les feruir, 
ou bien quand les pois font prefque cuits, 
adioutez-y vne pointe dé vinaigre, ou de 
la crefme qui nefoit pas bien efpaiffe, ou 
des jaunes d'œufs délayés auec du vi- 
naigre, & les retournez dans le plat : Re- 
marquées que voulant mettre de la crê- 
me dans les pois, il n’y faut point de fi- 
nes herbes ; mais feulement du perfil ha- 
ché bien menu auec vne ciboule entiere 
garnie de quelques cloux de girofle. 
Pois en cofe entre deux plats. 
Efpluchés & lauez des pois en coffe, 
& les mettez dans vne tourtiere auec du 
beurre, du fel, du clou & de l'eau, A les 
faites cuire au lieu de beurre, on peut 
employer de la moëlle de bœuf, dulard, 
& du bouillon du pot, les affaifonnant de 
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fel, de poiure, de cloux de girofle, vne 
giboule, & des fines herbes, & lorfqu'ils 
feront prefque cuits, y adiourer encore 
du ms d'vn membre de mouton, & raper 
de la mufcade pardeflus. vi 
Effuuée de pois en cofes 

On y peur mettre de la ciboule, ou de 
l'oignon, & les offer quand-lés pois font 
cuits. Faires les cuire dans vn chaudron 
auéc vne poignéc'de laidtués coupez me- 
nu, & les aflaifonnez de fel, de clou de 
girofle ou de poiure & du beurre, ou du 
bouillon de viande fans herbes en forte 
que la faulce demeure courte, remüez 
lés de fois à autre : On peut aufi adiou- 
rer du ius‘de viande rotie auant que les 
dreffer, & raper en fuite de la mufcade 
pardeflus, 


Fricafsée de pos verts. 


H 


Efcoffez des pois verts menus, & bien 


cendres, lauez les, & les mettez dans 
vne poêle auec du beurre, ou du lard; 
du fel, & vn ou deux cloux de girofle; 
fans y adiouter d'herbes fortes, faites-les 
cüire fans y mettre d'eau ny de bouillon, 
parce qu'ils rendent aflez d'humidité, 4 
vous aimez le hauc gouft, vous pouuez 
li 
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froter le plat d'vne gouffe d'ail, dansle- 


dis vous mettrez ces pois. 
Effuuée de Po, verts. 
Prenez des petirs pois.tendres, lauez 
les, & les mettez dans vneterrine auec 
vn peu de fel, du beurre,.vn peu d’eau, 
ou du tinalian degraifsé,. vn cœur delai. 
étuës pommées, & du pourpier, vne ci- 
boule, de la Ee feulement du per, 
DHLbhachë, Sc les faites. bien entre: On 
peur yaioücer fur la bndu ius de membre 
de mouton, ou de vianderotic. i 
«+ Siles pois font gros ou dure, 1 ef bon 
de les faire. bouillir quelques bouillons 
dans de l'eau, puis les tirer à fec, & les 
affaifonner comme nons: venons de dires 
Sogrensë de pa fees 
Faites tremper des pois dans de. Peau 
chaude, puis les faites cuireauec quelque 


. herbes fines en forte qu'il.refte peu de 


bouillon, & lesayant drefsésdans vnplat, 

adioutez-y du beurre, du (el. & du vin- 

aigre, & les faites bouillir eg le feu, 

| Fêves à l'éflunées i 
Mate desfévestendresdansvn chaus 

dron, aflaifonnez-les de fariere, oud'au- 

Des herbes fines, de (el, de dou de gt, 


\ 
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rofle , du beurre, ou du lard, ou des 
deux enfemble, & les faites cuire auec 
de l'éau, on y peut adiouter de la cibou- 
le, du pourpié, & des laituës. 

Fêves fricafsées. 


Coupez du lard par petits morceaux. 


gros comme des fêves, &les faites fon- 
dre dans vne poêle, finon, prenez de 
lhuile, ou du beurre, où des deux en- 
femble , & lorfque le beurre eft roux à 
démy,metcez- y des févescendresfrezées, 


c'eft à dire, dépouilléés de eur peau où 
robe, puis les affaifonnez de fel, deper- ` 


fil haché menu, de fariece , ou d'en peu 


de chin, & quelques petites ciboules,on 


y peut adiouter du bouillon du por ou de 
Peau chaude, principalement fielles font 
groffes : Quand elles font dures, on tes 
peut faire bouillir vn bouillon ou deux 


dans leau, puis les efgouter apang que ` 
les fricafler; pour les faire cuire, il les’ 
faut retourner de fois à autre, & les 
ayant dreflées, on peur raper de la mufca= 


de pardeflus, & les affaifonner de verius, 

où de vinaigre chaufé dans la poêle, ou 

bien quand les fêves font prêtes à dreffer, 

vous pouuez y adiouter du laiét , ou de 
Lu 
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la crefme , ou des iaunes. d'œufs délayez 
auec vn peu de la faulce des fèves, ou 

auec du vinaigre, ou du verius, ou yad- 
jouter de la faulce de champignons. 

Pour ce qui eft des fêves feiches, on 

les peut accommoder commeles poix ou 
les fêveroles,;ou bien les aprefter en la 
maniere E 

| Prenez des féves feiches, frezées oun5, 
& les faites bouillir dans de l’eau, iufqu'à 
Ce quelles foient cuites, ou.à.peu pres, 
puis fricaflez de l'oignon dans du beurre, 
ou d'aurregraifle, & y mettez les fêves, 
& apres qu'elles auront efté for le feu 
quelque temps, adioutez-y. du vinaigre, 
SC de la mourarde délayez enfemble,auec 
va peu de poiure ou d'efpiffe , & leur. 
donnez encore quelque pour de poélefur 
le feu: Ces fèves feront meilleures fi vous. 
en oftez la peau auant que les faire cui- 
re, & pour cér effet, il les faut faire trem- 
per quelques heures dans de l'eau tiede 
pour ramollir la peau, & l'ofter auec fa 
cilité. On peut faire cuire auf les fêves 
feiches dans le pot auec de la viande, au, 
lieu d herbes, „ouau lieu de pois. 
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Haricots,o4 féveroles. 

Si vous les prenez vertes, & en cofle, 
choififfez -en qui foienc tendres, & ayang 
ofte. les filets come aux pois en coffe; & 
coupezles deux bouts, on fait parbouillir 
yn bouillon ou deux, les aricors dans de, 
l'eau, puisles ayant égoutez,on les met à 
l'étuuée,ou bien on les fricafle comc des 
poix en coffe, on peutadiourer de lacret 
me à cette derniere façon, vous les pon- 
uez auf fricafler comme des nauets, & 
y adiouter vne faulce à robert. 8 

Quand les féveroles font dures, ër hors 
de leur efcoffe, on les aprefte quelques- 
fois à la faugrenée , comme des poix ef- 
coffez, ou bien vous les fricafferez, puis 
vous y adiouterez de la crefme. On en 
peut auf tirer de la purée, ne faifant pas 
confommer le bouillon, ou bien les ae- 
commoder à l’effuuée en la maniere fui. 
uante. ; + 
-> Prenez desféveroles, les plus blanches 

fonc les plus delicates, & les faites cuire 
dans de l'eau, & n’y mettez point de fel, 
que le bouillon ne foit bien .confommé, 
& que les féveroles ne foient bien cuites; 
eftant falée, faites les cuire encore quel- 
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que temps, & lorfque le bouillon fera 
prefque efbouilly, tirez les hors du feu, 
& les fricaflez bien dans du beurre roux, 
y adioutant du poiure, & d'autre efpifle, 
& furla fin du verius, ou du vinaigre feul, 
ou auec de la moutarde, & apres leur a- 
uoir donné quelques tours de poêle, met- 
tez les dans vn plat, puis faites encore 
fondre & rouflir vn peu de beurre, &le 
vérfez fur les féverolles, vous y pouuez 
raper de la mufcade. 

Concombres. 
 *'Pelezdesconcombres, & les ayantcou- 
pez par tranchées, faices-les cuire entre 
deux plats auec du beurre, du fel, & 
quelques cloux de girofle, on y peut ad- 
iouter de la croute de pain, des raifins de 
Corinthe, & des champignons coupez. 
bien menus, Quand les concombres fe- 
ront prefqué cuits, mettez-y du veriusén 
grain, ou des iaunes d'œufs délayez auec 
du vérius, & vn peu de müfcade, on y 
peut mettre aufi de la faulce dene cfu- 
uéc de poiffon, ou duius de vianderotie. 
` Bdez des concombres, coupez- lesen 
roüclles minces, mettez-les en fuitte dans 
vnc tourticre, op vne poêle; ou entre 
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deux plats fur vnmediocre feu, afin qu'ils 


iectent leur eau, puis lesayant fair: cfgou- 
rer (les faut eer dans du béurre à 
demy roux, les affaifonnant de fel, de 
poiure, de verius en grain, vn peu con- 


cafsé dansle mortier; & lorsqu'ils feront. 


fricaflez Sc preftes à orer de la poêle, ad- 
ioutez:y quelques’iaunes d’œfs délayez 
auec vn peu de verius, ou auecivn peu 
de la faulce de concombres, & ayant ver- 
sé cela dans la poêle ; il Ka retourner 
les concombres deux:ou crois fois furde 
feu, puis. les dreffer, dans vp plat: Ac les 
ténir chatidement fur vn petit de cendre 
chaude, prenant garde que la faulce ne 
fe confomme entictement, vous y pouuez 
raper de la mufcade deffus. 

Ou bien hachez de l’oignon, oude la 
ciboule bien menuë:, &:la fricaflez dans 
du beuire;:y adicutant fi vous voulezvn 
peu de champignons ,:puis y mettez des 
concombres coupez par tranches: allez 


minces - & les faites cuire, y adioutant 


du fel,.& quand ils feront prefque cuits, 
adiourezs y du verius,-ou-du vinaigre; on 
y peut raper de la mufcade. 

En mettant cuire les concembres ;1on 


baie | `. AU M 
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peut y adiourer le verius ou le vinaigre, 
& quand'ls font cuits, y mettre dela cre- 
me, & leur donner encore vn tour ou 
deux de poêle, puis eftant dreffez y raper 
da fucre pardeflus. Vous pouuez les fri- 
caffer aufi au beurre roux. 

On peut frire des concombres entiers- 
ou coupez partranches, puis les affaifon- 
ner de telle faulce que l'on voudra. 

Gozcombres farci. Ce 

Faites vne farce d'herbes aflaifonnce 
contme pour faire yne tourte d'herbes, ou 
come pour faire des œufs farcis , ou 
bien faites vne farce, on ep hachis de 
viande ou de poiflon, & le faites cuire 
plus qu'à demy, puis vous en remplirez 
vn óu deux concombres gros, & bien 
droits, apres auoir coupé vn des bouts, 
& ofté du dedans le plus que vous pour- 
rez, puis tebouchez le trou auec le bout 
que vous en auez ofté le ‘faifant tenir a: 
gece quelque broche de bois, & ayant pi- 
quéfur ces concombres quelques cloux 
de girofle , faites les cuireentre deux 
plats, ou dans ene rourtiere couuerte 
parce que l'on mer du feu deflus & def- 
fous, & qu’ils cuifent efgalement par 
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tout en mefme temps; fans que l’on foit 
obligé de les retourner pour euiter deles 
rompre, y adioutant du beurre, du fel; 
& s'il eft befoin du verius ou du vinaigre, 


& y regarder fouuenc, prenant garde ` 


qu'ils ne fe brälent, faites les cuite éga- 
Jemen par cout, & lors qu'ils font cuits, 
& que la faulce eft efboüillie fufffam- 
ment, on y pourra adiouter du ius de 
viande, & rapez de la mufcade pardeflus, 
& de la croute de pain. Si vous defirez 
que la faulce foit douce ; adioutez-y du 
fucre, ce que vous ferez quand le con- 
combre eft remply d’vne farce à faire des 
| Courtes. 

Au lieu de faire cuire au beurre les 
concombres farcis , on les peut mettre 
auec du bouillon à la viande fan: herbes, 
& de la moëlle coupée bien menué. 

Quand vn concombre Gre eft cuit, 
on le peut tirer hors de la faulce, & on 
peut l’enweloper proprement d'vne au- 
melecte mince, & baucufe, fans y adioucer 
autre chofe, on y peut aufliraper du fucre 
par deflus ou dela mufcade, feruir chau- 
dement, T e 

On peuc remplir vn concombre auec 


gët 


| 
| 
| 


Re 
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de la moëlle de bœuf preparée, & apré- 
téeComme pour faire vne tourte de moël. 
le, puis l'ayant fermé, & fait cuire com» 
me s’il eftoit remply de farce, v adiouter 
du fucre, & le feruir. 

Chaqu'vn fçair commeil faut faire cui- 
re des concombres dans la poêle, ou lef- 
chefrite , en faifant rotir vne efclanche 
ou d’autres viandes à la broche, ou dans 
le four, illes fauc laiffer cuire à loifir fans 
les brüler, & quand la viande eft cuite 
on peut encore verfer les concombres 
dans la poëlle, & acheuer de les faire 
cuire auec la graïfle, puis les faire égou- 
ter, &les mettre dansle plat fousla vian- 
de, y adioutant vn peu de vinaigre, du 
fel, du poiure, ou de la mufcade, & les 
faire chauffer encore quelque temps. En 
faifant cuire la viande au four, on peut 
mettre des concombres deffous,les aflai- 
fonnant de fel, de poiure, & d'vn mor- 
ceau de beurre, ou de graiffe ou de moël- 
le efcachée: fi la viande eft maigre, & 
pour empefcher que la viande ne prenne 
le gouft des concombres, il faut mertre 
deux ou crois petits baftons en croixdans 
la terrine pour fouftenir la viande, AC 


 Methodique. En 
‘ empefcher qu'elle ne touche aux con- 
combres, & quand la viande fera tirée 


hors du four , on acheuera de faire la ` 


faulce des concombres, y adioutant vn 
peu de vinaigre, & les faifant bouillir 
enfemble. 

Concombres confits. 

On confit des concombres, les met- 
tant tous entiers dans du vinaigre bien 
fallé fans les peller, adioutant dans la 
faumure quelques mufeades, ou cloux de 
girofles. Les petits concombres fe confer- 
uent mieux que les gros, parce qu’ils ne 
iettent pas tant d’eau, & qu'ils font moins 
fujecs à fe corrompre dans la faumure, qui 
doit toûjours furnager le fruit de deux 
ou trois doigts, & tout fe pourrit, s’il y 


manquoit de la faumure; c'eft pourquoy 


il y faut régarder de fois à autre , & re- 
mettre de nouuelle faumure quand il 
en manque. Tenez le pot couucrt, & le 
mettez en vn lieu qui ne foit ny trop hu- 
mide ny trop chaud, afin d’empefcher 
que le vinaigre ne s'échauffe, & ne fe 
corrompe. 

Quand on defire manger des conbom- 
bres confits de cette forte, il en fant ti- 


Go dé te Cf 


ferhots du potauec vne cuilliere de bois 
ou d'argent, fans mettre la main dans la 
faumure , puis les lauer d’eau auant que 
d'en manger. 
Citrokille Pole 

Coupez de la citroüille par tranches bič 
mince, ou par petits morceaux, mettez 
la cuire dans vne poële où il y ait de bon 
beurre roux , ou de l'huile bien chaude, 
on y peut CR vn oignon où vne Gë 
boulle; faites bien cuire la cictoüille, la 
remuant & la retournant fort fouuent 
pour empefcher qu'elle ne fe brûle; & 
quand elle eft cuire à demy , adiouftez-y 
dufel menu, du verjus en grain, & vapeu 
demufcade: On peut écacherla citroüil- 
le quand elle eft cuitte à demy, & lors 
qu'elle eft cuite entierement, & de bon 


gouft, y adioufter vne pointe de vinaigre 


oude verjus, ou bienvn peu decrême, & 
n'y mettre point de verjus , luy donnant 
encore vn tour dansla pole, 

Autre facon aisée. 

Pelez de la citrouille, puis la couper "3 
par tranches les plus déliées que vous 
pourrez, mettez la dansvne cerrinc;pou- ` 
` dřczla de felmenu, adiouftez-y vn oignô 

coupé 


onbe en däin vne pts de giän 
lesentieres)& la laiffez pendant vncheure 
ou deux jettérfon eaufans la mettre fur: 
le feu, puis on jettera l’eau, & vous-fri 
cafferez la citroüilledansvne poële auec 
du beurrerou de l'huile ; de l'épiffe, da 
vinaigre, ou do fuere : pang la peut piler 
aant quela Bieser, shash olac k 
-Jom gt anenee cl Si gb 
aie dé. la :citrouillé: pat petices 
gege ‘8 lå mettez dans vpne poële 
auec vnpetitd’éau’: ilen faur peu; d’aus 
tant que la(citrouille en rend beaucoup; 
Pires b parbouillir à petitafeu au conid 
mencement dans l'eau qu'elle jectera, la 
remuant fouuenc, & duand elle feräicüis 
te, tirez la à fecsipuis l'écacher auec vne 
cueillidre on: das vn moder: — 82 la fri- 
caffezenfuitelauec du béutrelou de Thuit 
Jeux adjoucant du'bouillon du por : On 
yrpéngmérerelauff de bon!fromage chus 
pémenu; &adjontér-funla fin quelques 
Jiünes)d'œufssdétayez aüeolvn pen: de ` 
Jak au de eens: :&:aflaifonner ie tout ` 
akccidn fely vò peu decanelle ou d'au 
tre épifle ; ep peur! y adjouter du fuere : 
Mettez certo:farcedansivn: plat, renez- 


` 


r46 ake Cuite ` 
fewautant qu'il vous plaira :5On'en peut 
metere fur vn:chapon bouilli Lë le pos 
rage. r DES i i 

JNR wd yatre' maniere: d 

r Faites parbouillir dela citrouille aucé 
yn peu dean AC de fel ; puis l'ayant tirée 


à fec laiflez-la égoutcr.: Onilfaitroufbr ` 


du beurre dans. lequel on. met cuire de 
Pognon òu dela ciboule - bois on y met 
la citrouille ; affaifonnez lé rou dei, 
dépoiure, de verjus -& de vinaigre ` op 


v Pen rapcriou découper "du fromage ` 


bien fec; on peut egcore- mettrre du:laiét 
ou de la crêem céti@sfricafsée lors 


Gren ef faites p  ,saouuol menm $ 


e ; losti farogosl el zait? 
7 Faites asbl: de léitrouille dans 
art cau & dmfels puis la: ‘faites égouter 
&c'la prelez auf, écrafez-la:bien enfuire 
gda mettez dansi và pocflon:lafaifant 
bien cuire afin iqwellenceifente pas l'eau; 
& quandællesftbien cuire Op 3 'adjoufte 
du laiét , &ionda met encore bond 


adjouftant du‘fucré pour Ja rendrémeils 
leure, puis mecrez-en la groffour du poing 


dans vn pot ou poslom} auce prés deng 


r + 


la chaudemént 8 la Late épaiflir fur le- 


chopine. delai&, du fel, vn E de poiure 
où vh ou deux: éloux der g 
cucillerées de farine delayéce auec vh peu 


de laig, faices-les cuire doucement Vr ` 


bon: quart d'heure ou enuiton y où iuf 
qu'à ce que’céc appareil foit épais coms 
me dela bouillie bien cuites On y: peut 
‘lors adjourer deux iannes d'œufs delayez; 
puis vous drefferez incontinent apres la 
_ citrouille prape y du fucre par deffns. — 
- Citrouille frites ` nolaida 
Gaiipei dedá ditone par tranches 
“ipie 84 la poudrez de fanne, owta 
la trempez dans dela farite delayée auec 


vn pen de Jai où de vin'blanc:, puis Ia 
mettez frire dans du beurre ou delhuite 


bien chaude ` eftanc frite titez:larà fech 
poudrez- la de fel 8 J'arrofez: de Verjus 
ou de jus dé‘citron ; op bien den pen 
 d'eauraze/urabanrduntioere par deffuss 
On peur faire:parbouilir la’citrouille an= 
parauant que la frire; “Vous pouuéz'4cs 
commoder des courges en autant de ma 
nieres comme déila citrouille, on en peut 


meim faire pârbouillir ; puis l’accom2 


moder-‘en'falade auec du” ne gg i ag 
fek gde l'huile, °° SCH à 
K ij 
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Le tun" j 
agëtog 2b 5 rRéeuh Disiet 9i 
Bregen pas. L'exemple frois poignées ot 
prés den oauatreron de ris bien ner, da» 
ucz leaucc deJ’au chaude, puis le faices 
fecherdur vn peu de feu dansk ne écuelle 
apresauoir jetté. l'eau, le remuant de fois 


à-d'autre", puis adjoutez gp bon verre 


d'eau tieden &: l'ayant: couuert A Lag 
mectre l écuelle fur de la ceridre chaude, 
& Ly later vne bonne heure ou enuiron, 
entretenez toûjours le feu, & Glacen, 
dre ou braifes’efteint, renouüellez-la,re- 
muez Je ris de fois à -d'autre auec vne 
cuilliere , A lors qu’il feta-renflé & ramo- 
lyioù.creué fuffifamment, mettez le-dans 
vå plat ou por de terre qui tienne plus. 
d'vñe piñte-mefure de Paris, adjoucez. y 
vne chopine d'eau ou de purée claire, où 
dn bouillon. Aus berbes qui foit chaud, 
auec la groffeur d'vn-œuf.de;bonbeurré; 
vnclou:de girofle, ep peu de mufcade,) 


ou. de canelle: \& ayant melle rout ep- | Í 


femble,il faus couurir:Je poris le aneto 
fut ep peude feu, en forte queleriscuile: 
doucement; y remettant delea chaüde 


sil en eft befoin,ile faifantuire-emper- ` 


ris en forte qu’il nc foienÿrropælair. 


pe CA Cé 4 
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nytrop épais, Ac quand il: fera cuit vous 
l'écacherezauee le dos d'ynecuilliere | & 
le falerez. On peut adjouter deux op 
trois jaunes d'œufs delayez aŭec vn petit 
d’eau ou de lai& d'amende }'8& meflerde- 
la auec le ris , & quelqüe-temps apres il 
le faut dreffer : on peut vadjouter duifut 

creou de l'épice, ou du fromage rapé. > 
‘On peut aprefter de la mefme: Dee 

du millet & du gruaus ` 
Remarquez" que le irait inondé 
vaut micuxque leris & que 1 orge mondé. 
LOU Ré am dar io HE 
Aprés que le ris eftlaué & feché ua 
feu, vous ferez chaufer fur de La cendre 
dater demy feptier de lai où endi 
ron dans vn pot de terrequifoit bien neg, 
puis y verfez le jus &iconcinuéz kefen 
bien mediocre il Eur gefnaer Be retont- 
ner le ris de fois Ad'anrrieaueevne tuillie- 
‘1e pour empefcher. qu'il oe s'artaché au 
por & ne brûle ,& quand'ihifera renflét& 
creué, écachez: le bienauëc voe cuillie- 
re , puis ÿ adjoucez vne chopinc dea, ou 
trois demy fepriers de taid Sc, te:faices 
cuire enperfeétion :;opuis: ‘y'adjoutézidu 
fai: quandil fera drefsérapez y dufucre 
| & iij 
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En faifant cuire le ris prenez garde qu il 
n’y rombe dor pain dedans, car il RAGE 
tourner le lai&. = - 
af i Autre maniere. 

SS ris etant preft à cuire Weg le dans 
wne pinte de lat rou boïillant, conurez 
Je pot & Je mettez chaudement - par 
exemple fur de la cendre chaude ou au 
bain marin en entre deux bonnes cou- 
uertures l Gier dene heure, oniufquà 
ce-qu'il foit renflé & qu’il commence à fe 
creuer, & vne heureauant gue le manger 
faites- Je boüillir pour acheuer de le faire 
“Cuire, puisi il faudra lécacher, & sil eft 
trop épais y remettre vn peu de lai& 
“chaud, & le faler vn petit deuant quele | 
dreffer; le remuantde fois &rautre auec- 3 
vne duillicaén puison y rapera du fucre. À 
Au lieu de laiét de vache ou de cheureon | 

peur faire cuire le ris auec vne pinte de 
lai&d amande, &il n’eft pas mauuais dy F 
adjourer vn aphids de beurre. ` ec? 

siilit Botillie au Ris, 3 

mëng vne chopine de laid. & deux 
onces-deris battu , memez leris dans va 
poëflon deccuiure;ou dans en plat, de, | 
ams r < partie du lai& com- 


H 


: Methodique, ` ` ` zen 
` me'pour faire de la boüillie ; : vie y ad- 
joutezlerefte du Lat, étés Onpeur ` 
adjouterdufucre, faites cuirecetrebouil- 
lie, remuez-la toûjoursauec vne cuillie- 
re, & quand elle fera épaifle & prefque 
cuite, adjoutez-y.vne cucillerée debon- 
netcau roze:, Ar ynpetic-de canelle en 
poudre, acheuez dé la faire cuire, eftant 
cuite rapez-y du fucre par Fe , & li 
elte cft dans vn poëflon vous pouuez la 
tenir encore quelque tempsfur de la cen- 
. dre chaude afin qu'il fe: fafie vn bon e 
tin au fond. 
` Boüitlied orge soi 
Faites bouillir de Porge mondé auec 


de l’eau, Sc lors qu’elle fera euiceenforte ~ ? 


qu'il ne refte que bien peu de bouillie, 

pañlez-la par vn linge pour en anoir la 
moëlle en verfant le bouillon par deflus 
peuà peu, vous pouuezne la pointpañler. 
Il faut enfuite delayer de la farine auce 
du lait , puis y adjouter le bouilion de 
l'orge nid ou l'orge mondémefme, & 
faites cuire le cour enfemble comme de 
la bouillie, l’affaifonnant de fel en la fai- 

. fane cuire : on peut y adjouter. Sen du 
RTE | ; jii 

K ij 
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$ Boñlliede grùdu o d'énoine WE 
| de Jon écorceh 1: o 
Pour vne pinte de laid il faut prendre 
quatre ou cinq cuillerées: $ ën? ii 
Zei de l’année. 
.rRemarquez qu'au Kusel auoine mon- 
dée defon écorfe; on fe peur: feruir dene 
bonne poignée de farine d’auoine mou- 
luë pour faire de la bouillie degruau : 
Lauezle gruauen plufieurs eaués puisle 
erte däs vn demy feprier delaiét qui foit 
ticde,couurez-le & ie mettez fürdela ce- 
drechaudeafin qu'ilferéfle & fe ramoliffe 
comme le ris,ce qui fepoutta faire au bout 
. dedeuxheures:, Sc Lors qu’ilferamol vera 
{ez-le enpluñeuts fois dans vne eftamine 
où gros linge pour entirer la moëlle, & le 
‘remuéz auec:vne cuilliere ;. Ar l’arrofez 
auec quelquescuilleréesdelaictiufqu'à ce 
qu'il ne refte que le fon dans le Inge, "H 
faudra mertre dans vn poéflon ou efcuelle 
la moëfle du gruau , & y ayant adjouté le. 
refte de la pince de-laiétauèé du fek, fai- 
tes-le cuire doucement: commé de la 
bouillie , le remuant coûjours iufqu'à ce 
qu'il foit cuit, & qu'il y ait du gratinau 
fonds, & lors qu'elle fera cuite mettez: i 
dufucre, % 1 . 
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Dait vne Ps de ns crème. 
bien douce & lamettéz dans vne-ver- 
rine , & la foüettez fept ou huit coups 
auec le petit-baler, mertéz dedans vne 
bonne afliete de fucre enpoudre; &vne 
pincée de: ‘gomme adragan en poudre, ` 
continuez à la foüeter infqu’à ce: qu’elle 
foit épaifle comme du-beutre, &la dref- 
fez fur vneaflictre comme va rocher : elle 
s'éleue fihaut que l’on veus, & fe garde 
deux iours fans diminuer, il la faut feruir 
fans fucre. bå 
Crime de Bordeaux. Bibl 

eoe des fromages- à La crême frais 
faits, & oul ne foient point falez, -mets 
cez-les dans ep grand ban ou terrines 
_pilez-les.& les broyez bien auec vp Di, 


Ni 
Bez 


pm ; FE A j Ae e o D Sege 7 
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lon ou rouleau , jettez enuiron quatre 


' pinte dean graei dedans, la jettant de 


H 


haut doucement en remuant toûjours, 


Jenez la creme auec vnecuiliere & la dref- 
 {ez fur vne affette, feruez-la auec du fu- 


cre. Cette crème fe peut faire cn telle 


forme que l’on veut. 


z Ricotte de Langes, , 
Prenez enuiron demy feau de petit lai 
-oulai& clair, & le mettez dans vne baffi- 
ne fur vn feu de charbon mediocre , en 
forte qu'il foit bien chaud , & qu'il ne 
puiffe pas bouillir , prenez en bafton de 
bois de faulx, & le fendez enrtrois inf. 
qu’au milieu, en forte quecela faffe trois 
fourchons enuiron de la gtoffeur d'en 
œuf en tournant toûjours dvn mefine ` 
cofté, & la ricotte s’atrachera aux four- 
chons du bafton ; lorfqu’elle fera vn peu. 
groffe, tirez voftre bafton & la faites cou- 
ler dans vn petit pot de de fayance oude 
terre qui foit percé par petits trous, &la 
laiflez egouter, mettez demy verre de 
bon laiét dans voftre laid clair, &remuez 
toûjours auccle petit bafton comme au- 
parauant : vous pouuez tirer vingt ou, 
vingt-cinq ricotres de voftre petic lait, 


ie. co iS 
lorfqu'elles feront é égoutées feruez-les fur 
vne affiette, & du fucre par deflus, 
- -Caillebotte de Bretagne. . 
Mettez de bon lai& dans vn bafin, Ae 
le faites prefurerauec de la prefure ou ‘de 
. la chardonerere , & lors que le lai& fera 


pris coupez-le auec.vn couteau delen “1 


gueurs & de-crauéts, comme pour faire | 
des tablettes , metrez de baflin fur dela 
braize , & IA faicès an peu bouillir iuf- 
qu’à ce qu'ils foient vn peu cuits, oftez- ` 
les deleur petit laiét, & les mertez dans 
du Lat doux; & lorfque ` vous les vou- ` 
drez feruir, mettez-les égouter & ie fer» 


uez auec du fuere, E ee 


Plifons de Poitou. 
Prenez plein vne terrinede Lat baise 
tiré , meflez-le parmy vne pinte op trois 
chopines de bonne crême bien douce, 


laiflez-les repefer toute vne nui&en lieu ` 


frais, apres mettez voftre terrine fur dela 
(braile enuiron demic heure, gardez bien 
qu'elle ne bouille, oftez-la fansla remuer, 
& la laiflez repofer fixheures en quelque 
lieu frais , apres faites-la encorerechau- 
fer comme auparauant. demie heure, & 
la mettez refroidir , continuez trois "e 


Soen 


0 Le Cuifinier , 
à la faire chaufer , & eftanc froide tirez 
le pliffon qui fe fera formé deffus auci 
vne affiette, gardez de le rompre, & le 
feruez auec du fuere par deffus. ` 
Vd “pliffons communs, os 


» Prenez plein vne terine de bon lai& 


? \ 
doux ; mettez-le fur le feu de charbon, 
laiffez-le crois bonnes heures bien chaud, 


mais gardez bien qu'il ne bouille , apres 
-oftez votre terrine de deflus le feu & le 
laiffez refroidir, leuez le pliffon de deflus 
auec yne afete’, & le feruez auec du 
#ucre. | 
" 30} Pliflèns de Beurre. 
Prenez trois ou quatre pintes de bon 
laict & le faices bouillir vn quart d'heure, 
puismeccez dedans demie liure de béurre 
frais , faites-le encore vn peu bouillir en 
temuant puis le laiffezrefroidir, leuez le 


du fucre & de l'eau de fleur d'orange par 
deflus, | 
our Recuité de Lyon. | 
20pPrenez de ben lait & le faites bouillir 
demie heure , laiflez-le vn peu refroidir 

|. 6 lé mettez en prefure,:& lors qu'il eft 


“pliffon auecvne afliete, & le feruez auer ` 


a pris méctez-le dans des petites écuelles | 


F 


rs ` Beer 
de fayance ou de terre, & lorfque vous 
voulez le feruir il le fauc senge far vne 
affiere & du fucre par deflus. L 
Crème de Sedan. ; 

Prenez vne chopine de crême Bin 
douce & demy feptier de bon lait, & 
les mettez dans vnererrine.auec vn quar= 
teron de fucre par morceaux , ster? zë 
la bien auecle petit balet., AC “lorfautell 
ek eene en écume.ne la foüerez.p si 
qu’au our des bords, &lorfque la mouffe, 
eft:bienépaifle laiflez- la repofer, cnuiron, ` 
deuxheures, & latirez aucc ene cuciliere,, 
ne mectez.point de äere defi, s M 


Fromage de crées trot Siart A 


:(Prenez.vne pinte de bon Va "ër wne Go 
pinte decrême bien douce, faires-les pre” : 
furer. enfemble!, Prenez, es écliffe: bien: 
haute , mettez vn linge fin dedans SC, 
dreflez voftre fromage. delusa Jaiflez-le 
“égouter,tout vn:iout!  Jorfque, VOUS VO 
drezde feryir renuerfez- Je Jour ene aere). 
Re Eu le fendez ep. pen en qua! 
tre-par:déflus,; mettez-y. du Hagens: 
l'eau Ve feurs, AFS Bo ns stansbaisf 

d Dër poäitd sl ant Re 
[ sind slas 


oe las 14 
JL ZEO i Le 


L 113 
+ 4544 


—— 


- telle forme que vous voudrez. 


 Fetsäfaëe 


Les Beurres: 


CHAPITRE VIT 


Beürres d Amandes: ` 


; Jilez vne vingtaine damandé douce 
` mopndëe , mettez-y vne demie liure’ 
_& beurre E one grande af ere de fus: 
cre en poudre ; vn peu d'eau de fleurs 
d'orange, pilez le cout enfemble & le 
dreffez fut vne afliette , ou le Die: en 
“Le’beurtre de piftache & le beurre de 
_néifecte fe fonc de meme que celuy d'a: 
mande : On le peut. Verdit aec wier ius 
dé poirée, RER ge pus 
7 Beurre filé PPT 
Seenen vne feruiece pleiné, attichezles 
déûx bouts à quelque crapo de fér, neie ` 
les deux autres bouts 'enfemble, paflez-y” 
E baton, & mértez vne liure de beurre’ 
frais dans la feruiere, &apres Jatoirbien. 
manié,'& tourné le ballon afin de pref- 
fcrle beurre, & le faire fortir parles trous 


| M prodigue, a 


4 de la feruierte, mertez vne cetrine d’eau 
 fraifche deffous pour recueillir ce quien 
` tombera, dreflezle refte auec vncoureau 
» furvne affiete , & mettez fur vne autre 
afliete le beurre qui eft dans a cartine, 
dreffez-le en forme de ig Am E 


(Salades. qu 


CHAPITRE. VI 


` Salade Conronñée. 
| ig à 191 Ee 

Wë, vn i gros puniciie: ou Balaa, 

& le coupez par les deux: bouts ;'le- 
» ucz la peleure: iufqu’au blanc; We ‘a 
` chair du pontire-aucé vurgrand couteau 
| de la longueur:du balett 5 de l'épaif- 
{eur d'ep efod blána voùt aucour dusbal 
lotin Dons don tompre en tournant com- 
. mme vne vieiofau an lge :merrez: e 
1 per, la chair que vous'aurepleué jo eke 
` deziyne feruierre furvné cable bien! vnie, 
E -&'eftendez deflus la chair du baloti 8z 
M Jladécoupezauec des forsd'acier detelle 
FK | façon que vous voudrez de fa hautéur & 


ge o ' Le Cuifinier ` 
longueur & rondeur que vous voudrez, 
gatniffez le dedans de petites laiétuës, & 
mettez fur Le hautdes laiétués comme ep 
petit rocherde l'écorce decitron confite 
quévousaurezrapé,garniffez-la de grains 
de grenade, ptenez descitrons communs, 
leuez l'écorce iufqu’au blanc, leuez la 
chair en rond de fa longueur & hauteur, 
& les découpez:comme la grande cou- 
ronne, garniflez le cour de voftre cou- 
ronne da petites couronnes de citron, & 
les empliffez de petites herbes verres, & 
, mettez fur Je bau de chaque couronne 
vn petit rocher; prenez des oranges, en- 
Jeuez l'écorce. &les découpez commelës : 
autres. & en faites vn rondfur lebord de 
Joffere par petitecouronne;-&les em- 
_plifez de grains:de grenade: piftaches 
Ar amapndeg pelées & coupées par mat: 
Seaux on des -fleurs:hachées menués, ` 
garniflez-bien Lerout,de.grainsde greng: 
de-& piftaches emticres, 8 Ja ferez aeg 
dusfacre: &lexyinaigres sup 1: 
sinv Bestfers à découper cette Glade: $ 
strouucntichezisýn Coutellier an Faux: 
bourg $, Gsireaià : en als: tué de la Bout 


sehetiessd ci KL sabneg anov op 
Sie 


© Mechodique. ne E 


UBI iQ Salade de — E 

‘Cette falade fe peur faire cout le long 
de l'année; appreftez voftre falade detel- 
le façon que vous voudrez, & la garniflez - 
felon la faifon ou le leng où vous ferez. En 
Hyuer,dcbeteraues, citrons, capres,gre- 
nades,. Au Printemps, de fleurs hachées 
menuës ou entieres. En Automne, de 
ferfueil, & autres verdures; où de la mel- 
mechicorée ; & la feruezauechuile fel, 
vinaigre, &dufucre fi vous voulez. 

De Chicerée cuite, 

Nettoyez bien la chicorée, & ne l’oftez 
point defa plante, faites la boüillir dans 
del’eau auec vnpeu de fel;eftanc cuicce, 
tirez la, & lalaiffez bien é égouter fur vne 
feraietce blanche, coupez les racines, & 
coupez la chicorée par bandes, & la dref- 
{fez fur vneaflierte , garniflez la debettes- 
raucs, capresou citrons par tranches, puis 
y mertezi 'huile,le vinaigre, &cle fel, & du 
fucre fivousen defirez; cequeiene tépe- 
teray plusaux autres falades. 

De perfil de Macedoine. 

Prenez m perfil bien blanc, coupez 
les cottons de la longueur d’vn doigt pro- 
cheles fueilles, fendez les cotrconsen qua 


L. i 


162 


` Le Cuifinier ` 
tre, ou fix, & les metrez dans de l'eau 
‘frêche, puis les fecoüez A Je dreffez fur 
vne affecte , garniflez la de. citron! par 
tranche, & grains degrenade: 

De Macedone cuit. l 

Coupez les cotrons de la longueur 
d'vn doigt, les ratiffez & les faites: cuire 
auec de l'eau, vn peuide fel, faicesles 
égoutter, & les arangez fur vnc affièrte 
bien proprement, & la garniffez detran- 
ches de citron & grains de grenade. sily 

De Racines de Macedoine. 

Oftez la peau des racines de perfil, pte- 
nez les cœurs les coupèz en quatre, & 
les mettez dans de l'eau frêche , efgou- 
tez - les, & les dreflez fur yne afliete,18 
les feruez auec du fel, & dupoiureblanc. - 

De Seller: 

 Lauez bien le fellery:; féndez les co- 
tons en quatre; les mettez dans l'eaufref. 
che, dreflez & la feruez comme la ma» 
cedoine. 

Seller cuit, @ larracines ` 

De mefme facén que la maccdoine. 

Chicarée fauuage verte. — 

Prenez des fucilles de chicorée fauua- 

ge, coupez les bien menuës, & les Laus 


` 


| tas  Methodique. I pr P 
dans trois ou quatre forces d'eauë, & les 
laiflez tremper vncheure, Geméen la, & 
la dreffez fur vne afete, & la garniflez 
de tranches de citron, & grains de gre- 
nade, & la feruez auec le fucré, le-vinai- 
gre, & vn peu d'eau de fleurs d'orange. 
Chicorée fausage blanche. 
Prenez les feuilles de chicorée fauuage 
bien blanche, ne les coupez point, faites 
la tremper & la dreflez; elle fe ferccom- 
me celle de chicorée verte fauuage, elle 
fe peut aufi manger à l'huile, A ap vi- 
naigre. 
Salade d'anchois. à 
Lauez bien-les anchois dans du vin, 
oftez les arreftes, coupez le poiffon en 
deux, & le dreffez fur vne afete, gar- 


\ 


 niflez-le de perfil haché, cibouletes, gar- 


niflez-le déhors de lafiete de betesraues 

cuites & capres, mettez dans yn platde 

huile doliue, du poiure blanc, vn ius 

de citron, ou du vinaigre; remüez bien 

le tour enfemble, & le mettez furlesan- 
chois quand vous les voudrez feruir. -> 

Autre faladed’ anacho. 

` Elle s'aprêce de mefme l'autre, finon 

. que l’on faic des roties de pain SÉ fa lon: 

d 


Co Le Cuifinier 
guer &largeur d'en doigr, & ondreffera 
les anchois fur la totic: > 

Salade d'oise, ru Lo 

Mettez vos oliues fur vne affecte creu- 

_ fe,faices qu'elles trempenttoufours dans 
Reg? igarniffez lebord de afecte deci- 
tron partranches, & grains ( degrenade. 

Salide de capres, 

+ Prenez des capres vinaigrées;oftez les 
queués, dreflez les fur vne alette, & la 
garniffez debecteraue, & laferuez àl hui- 
le fans at 

Capres au fucre. ==>) 

Prenez descapres vinaigrées, oftez les 
‘queués comme cy-deflus, dreffez les fur 
vne afliette, & la garniffez de citron par 
tranches,&'grains de grenade, & la feruez 
auec le'fucre & l'eau de fleur d'orange. 

“De Grerade. 

-Mondez les grains dela grenade, & les 
dreffez far vne afliette, & la garniffez de : 
citron par tranches & piftache wei / 
fe tert auec le fucre. 

De Pifflache: ` 

Mondez les piftaches, &'les mettez 
dans l'eau freche, faites les feicher, & les 
coupez par morceaux , & lès mettez fur ` 


Methodique. À 16. e 
| vneaffette, garniflez les de citron, grains 
. de grenade: feruez la auec le fucre,& l’eau ` 
de fleur d orange. 
Salade d'eftorce de citron ronf 
Rapezdelefcorce de citron confit, & 
la dreffez fur vne affiette par petits ro= 
. chers, &la garniffez d’efcorcedecitrons 
confits partranches & grains de grenade, 
fe {ert auec le fucre & l’eau de fleur d o- 
range. g 
hät d'amande. GE het 
Mondez des amandes douces, & les 
coupez par morceaux , dreflezlesfürvne. 
afñiette, & les garniffez par tranches E 
grains de grenade; feruez la auec grains ` 
de grenade, & le fuere, ` TE : 
Salade de citron. ; 
Pelez le citron, &le coupez par tran- 
ches , & le mettez tremper dans de l’eau, 
égoutez les & le dreffez fur vne affiette, 
& la garniffez de grains de grenade, feruez 
la auec du fucre. 
De citrons doux, oranges & bé te 
Oftez toutela chair du citron, prenez 
le dedans, & oftez les pepins,&lesiettez, 
& la dreffez far vne affiecre, & la garniflez 
d'efcorce de citron confite, & grains de 
L iij 


166 EeCuhinier `. 
grnales feruez la auec le fucre. 
Salade de Concombre pour Hier, 

' Prenez des concombres vinaigrez, les: 
coupez par tranches, & les dreffez fur vne 
affierte , garniffez la debettéraue, paffe- 
pierre, come de cerf. Ilya dës noftre’ 
Traité de Cuifine d’autres Faces de fa- 
lades de concombres. 

D 102 Salade de beteraves. 
Faites cuire des bettreraues à la braize:, 
ou au four, ou dans de Dean, & les pelez 
éc coupez par roiielles , dreffez Les fur 
 vneaffiette, & la garniffez de capres; 
E adiouftez ylexefte de laffaifonnemenc. 

"Salade de petites laitluës, Grantres. 

Lauez bien les petites SCH , Ar leg, 
épluchez bien; dreffez les fur vneaflierte, 
Sc Les garniflez: de tranches de! citron 
_ grains de grenade.& violerre. 

Laicfués pom mier, i antres. ; 

“Coupez lesitaituës paniquartiers ; Jä 
ucz les bien, & les fecoüezyi i & coupez. 
les bouts dei fueilles - & les. dreffez für 
 vpeafbette: garniflez le milieu de pour- 
pien; &autres bonnes herbes, &lenrou-' 
_ rez defleuri; ces faldes fepouvent fornir 
au fucre. 
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Fa? Salade de violertés.. i H 
cidpndeade Ja violecte, drelfez les fucila 


A oq gala l anial 
Ey TA bien le creflon, & le dE 
(es Jar vne, affiette, & la garniffez, de 


bete-raue, 
“Dé RcPonf. 

-Ratiffez la racine, dreflez. Ja far vneaf- 
fierte, & la garniflez de petites NEES 
& tripes madame. 

Salade de fanté. 

Prenez au Printemps toute forte ER 
bonnes herbes , Zertrons de rofes , de fe- 
noüil , & violettes, faites que les herbes 
een bien meflées , elle fe peut feruir 
auec du fücre. k e 
Ke De Brocoli, ` ` $ 

j ` Rrenez des:brocolis, oftez la peau, e 
les faicés cuire aucc de l'eau: & du fel, é= 
goutez les & les dreffez comme.des. T 
-perges ; feruez la à l'huile & au RES 
blanc. 

le mets icy toutes fes falades pout 


-vous faire fouuenir qu'il s'en peut faire 
Lut 


ï 


OR ` LAC. 
. de plufeurs façons , & on les peut gar- 
nir felon la volonté des perfonnes Mais 
fouuenez vous de les bien lauer & éplüu- 
cher, de façonnerle citron, &le mettre 
tremper dans l’eau ; pelezbienles iman 
des & piftaches, & les mettez auflitrem- 
per. Les falades où ic ne mets point laf- 
faifonnemenr, (les faut feruir aec Thit 
le, fel, & vin-aigre. “9U1-9380 


o La maniere de faire du fel blanc d + 
auec le fel\gris: | 


CHARLTDRE. LNS 2onnou 


MP: GG ‘- HoA 


= YY Renz deux licrons de fel gris , met 
=- $ tez les dans vne terrine auet üb 
- pintes d’eau , laiffez les tremper, & les 
fémuez quelquésfois ; & lors qu'il fera 
fonda, palfez-le dans vie féruiectes dif- 

- {ez rafleoit l'eau, & la vérfez bien dag, 
cement dans vn aurte vaifféau gardez 
deremuer l'ordure qui eftau fonds, &a 
iettez; Continuez à la changer de vaif- 
eau apres l'auoir laiffé repofer iufqua 


| TE KR ep CU EI D 0, "Mag 


Loue 


ce que lat foit bien claire: faites la 
boüillir danz ene bafine ou chaudiere, ,Ţ 

remuez quelquefois au fond crainte que 
le fel ne sy attache;: Faites le boüillir 
iufqu'à c ce que l’eau foit toute confom- 
mée, &: que le fel demeure fec; tirez-le, 
& le mettez en lieu fec. 
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Beim 


+ sasssisse em 
EE 
ge ABI | 
POPR LES TOPRS' CRAS 


Pahade: 22 


Ndoüillettes : 
A page 49 Pak en pot, fé 
Bifque , 7. Potage att de trois fa- 


Bouillon clair, Sr) 


 Bœufàlamode, o 
Blanc manger, 23 


Caen g LE CH 
' 38 


çons , 
bourgeois, 
aux choux ». 
aux Dës. 
aux pois, 


‘aux nautis, 


L aux carotes , 


| geonneaux, « 
viandes crués, Wë 
Fricafféc d'oyfea a 


- autre à ldfaulte 


fe, PSY PEAR, 


Galimafrée, ` ; 47 
Grillade, 38 
Gelée de viande, 


V Ia Reyne, 


A à la chicorce. 


à la. Siss, 

> gert, Ne 

jaune. | 

en forme de pañté,18 


26 Reftaurent, 35 


Hachis d e viande chau- Soupe lacobine, 13 


des r 
froide, S a" 
Haricot, ; IC 


- 48 Tirer le ius des vian- 


des, 34 


TABLES 


-à la daube,’ 
Viande fite en plufieurs ` “à la guffe, 
D Pr | 


39 aucourt bouillon, 67 
VIRLA ‘à la marinade,” 

ee ‘ à lacrococelle, ‘id, 

PR Ee à la EE 69 


rotie, 
farcie, 


Pour les oer ; maigres. © e 


| Ndonillete de totys "og 
poiflon , 97 toty à la Dee ‘09 
Beatilles maigres, ` 23 Potage au beurre, ‘70 
 Bifque de poio, 87 aus œufs, °21021d. 
Capilorade de pff a aux herbes, — uyi 

Eftuuée de poiffon 92 7 aux choux, °° 72 
| Fricalée de poifféñ, 94 ‘à l'oignon, « sid: 
Gelée de poiflon, ar ` à la neo fa > 73 
| de corne de cerf, K o anx päuerg, ER 
Haéhis de poiflon,: o" ! Aux pois & purée; id. 

Dat en pot depoif. ‘iaux cerifess 176 
fon | aux carotes, 76 
Poiffon à la matelote. 89 aux efpinars, id. 

au court bouillon id. . à la citrouille, 


au demy courtbouil- 
lon, 


en cas it Ge 


entre deux plats, 95 


à la marinade, 96. 


fumé, _ 104 
farcy, 105$ 
drit 103 


frit en baignets, 103 


au lai&, 


\1àd'orge mondé, 
aux amandes, i 


aux grenouilles a SI 
aux efcreuifles en 

forme de bifque, 82 
aux moulles , 83 


au poiflon, Ze 


à la fantalque, -84 


A 


Kat 


2 E Champignons: S 


{ 


| 


E, el 17 
Artichaux, à : la 


ur d al : 120 
frits, e id.” 
fricaflez, 4,421 
confits, © 13 


Sr d'artichaux, 22 
de poiréss, VIME 

31317 

Ghicorée à l'éruuée, 

KE |, 

Choux à la côpote, 14 


de EE 
| Herbes Gr legumes. ` ` 


e 
Si 


Elpinarts, ` 116 

Febves, 134 

Feveroles ou Haticots, 
137. 


Lai&uës farcies, 109 
Navets, Së CA 
Ognons, 7 


Pois de diuerfes fortes, 
131, Ier 


Salades; ` 159 


de Chicorée fauuage, 

112, 
Beurre, . BI 
Boüillie,. 150. 
Crefme, : SEN 

CEET 2141481 
Sel blané, dën. od 168 


Fin de la Table du Cuifénier. 


fleurs, 7 
à ` farcis, 16 
E Gitroitille _enplufieurs 
i „manieres y ioi x534 
…  GÇoncombres, ,: ` 28 
g 

F 


